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Нъ восьмому изданую. 


Авторъ этой книги, д-ръ В. Н. Дмитревъ, мой 
отецъ, умеръ въ ЯлгЪ 23 февраля 1904 года. Давно 
разошлось въ н$сколькихъ издашяхъ все, написанное 
имъ, а между тЪмъ спросъ на его книжки и въ ча- 
стности на «кефиръ» не прекрашается и до сихъ 
поръ. 

По различнымъ причинамъ не удалось раньше 
осуществить давно задуманное намфреше переиздать 
его сочинения. Я началъ переиздаше съ его брошюры 
о кефирЪ, той брошюры, которая сдфлала его имя 
извфстнымъ всему врачебному мру. Эта книжка съ 
1883 по 1899 выдержала семь изданй и вмЪстБ съ 
брошюрой по тому же предмету проф. В. В. Подвы- 
соцкаго (вышедшей въ т9от году у-мъ издашемъ) сдЪ- 
лала кефиръ популярнымъ и общепринятымъ лБчеб- 
нымъ средствомъ не только въ Росаи, но и въ за- 
падной Еврон$ (книжка отца переведена на француз- 
скй, н-мецюй и, въ сокращенномъ видЪ, на италь- 
ЯНсЮЙ ЯЗЫКИ). 

Въ настоящее время кефиръ не нуждается въ 
рекомендаши, онъ давно занялъ прочное и почетное 
м5сто среди питательныхъ средствъ и нЪть, кажется, 
города, гд бы его не приготовляли. 

Къ сожалфн, якобы хлопотливый способъ при- 
готовленя настоящаго кефира часто замфняется дру- 
гими, изъ которыхъ очень распространенъ способъ 
приготовленя кефира съ помощью кефирныхъ лепе- 
шекъ различныхъ фабрикъ, способъ, противъ кото- 
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раго такъ горячо и такъ справедливо возставалъ мой 
отецъ. Я думаю, что и въ этомъ отношени новое 
издане книжки должно принести свою пользу, на- 
помнивши классическй способъ приготовлешя буты- 
лочнаго кефира и преимущества его передъ другими. 
Все, что появилось новаго въ литератур о кефир- 
номъ грибкЪ, кефирномъ брожеши и терапевтическомъ 
примБненш кефира съ 1899 года, собрано мною въ 
это посмертное издаше и все, освфшающее как!1я-либо 
новыя стороны вопроса, внесено въ примфчашя къ 
тексту. Исправлея же самого текста допускались 
только чисто редакшоннаго характера. Замфнены также 
синонимами нЪкоторые научные термины, мало упо- 
требительные въ настоящее время. 

Я думаю, что это издан, сохраняя трудъ отца 
въ его научной неприкосновенности, дастъ читателю, 
заинтересовавшемуся вопросомъ о кефирЪ, возмож- 
ность познакомиться съ нимъ въ его современномъ 
положении. Я приношу глубокую благодарность проф. 
С. И. Метальникову, благодаря содЪфйствю котораго 
осуществилось это издан. 

Врач Б. В. Дишитреево. 


Москва, 
14-го мая 1912 г. 


Къ третьему изданю. 


Случайно натолкнувшись на кефиръ въ 1878 году на 
КавказЪ, я только въ 1881 году не безъ труда могъ 
добыть необходимый для приготовлен!я его ферментъ. 
Отъ лица, доставившаго его мнЪ, я получилъ только 
отрывочныя свфдфня, что кефиръ есть напитокъ, при- 
готовляемый татарами-горцами (осетинами, карачаевца- 
ми, кабардинцами и мн. др.) изъ коровьяго молока, 
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приводимаго въ брожеше въ бурдюкахъ съ помошью 
особыхъ грибковъ, что получаемый напитокъ — кефиръ, 
или капиръ, какъ онъ мн$ его назвалъ, очень прятенъ 
на вкусъ и употребляется ими, какъ прохладительное 
питье лфтомъ, а часто какъ лЪФкарство отъ разныхъ 
болЪзней. Отъ другихъ лицъ я узналъ, что съ кефи- 
ромъ ознакомилось отъ татаръ и русское населеше по 
сЪверному склону Кавказскагохребта, гдЪ онъ также сла- 
вится, какъ здоровый укрЪпляюций напитокъ. Руковод- 
ствуясь этими отзывами (съ коротенькой литературой 
о кефирЪ я могъ познакомиться лишь впослФдстви, 
уже окончивъ свою практическую работу), я рёшился 
испробывать дфйстве кефира на легочныхъ больныхъ, 
составляющихъ главный контингентъ больныхъ въ моей 
зимней практик$ въ ЯлтЪ. Результаты лЪченя были 
настолько блестящи, что я счелъ своимъ долгомъ ука- 
зать сотоварищамъ на дешевое, сподручное всюду и 
вмЪстБ могучее питательное средство, въ которомъ 
такъ часто встрЪчается надобность во многихъ болЪз- 
няхЪ. Когда замфтка о моихъ наблюденяхъ была уже 
готова, въ Медицинскомъ ОбозрЪфн!и появилась статья 
миколога г. Керна о микроскопическомъ строеви ке- 
фирнаго бродила, которою я и воспользовался при 
описани грибка. Въ февралЪ 1882 года замфтка моя 
была послана въ редакшю «Ежедневной Клиниче- 
ской Газеты», гдЪ и была напечатана въ № 16. Хотя 
оказалось, что, кром$ работы г. Керна, о кефирЪ 
были и друпя указан!я въ литератур до меня, но за 
всфмъ тфмъ мое сообщеше было первымъ о практиче- 
скомъ примБнени кефира, какъ лЪчебнаго средства. 
Съ появлешемъ этого сообщеня кефиръ сразу заслу- 
жилъ общее внимаве. Прошло н$сколько м$сяцевъ, и 
я принужденъ былъ издать свою замЪтку отдЪльною 
брошюркою, которую черезъ полгода пришлось выпу- 
стить вторымъ издашемъ, такъ что менфе, чЪмъ въ 
два года, разошлось болфе 4000 экземпляровъ, а между 
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тфмъ въ послЬдый годъ явились уже и друпя издан!я 
о кефирЪ. Ясно, что въ публикЪ былъ сильно возбуж- 
денъ интересъ къ новому л5чебному средству Но весьма 
важно, что имъ заинтересовались и врачи. Въ 1882, а 
въ особенности въ 1883 году, является рядъ серьезныхъ 
работъ, которыя указываютъ, что кефиръ мало-по-малу 
входитъ въ общее употреблене и скоро займетъ по- 
добающее ему мЪсто между врачебными средствами, 
Я глубоко убЪфжденъ, что это не увлечене только но- 
винкою, а дЪйствительно дорогое прюбрфтене для 
нашего л$чебнаго арсенала. 


Приступая къ третьему изданшю, я старался, на- 
сколько возможно для провинщальнаго врача, заня- 
таго практикой, ознакомиться съ настоящимъ поло- 
жешемъ вопроса о кефирномъ бродилЪ и брожении, о 
которомъ, конечно, наука не сказала еще своего по- 
слБдняго слова. СдЪлавъ извлечеше изъ работъ по 
этому предмету, я присоединилъ къ нимъ выводъ изъ 
‚моихъ практическихь наблюдеШшй за посл5дше два 
года надъ этимъ средствомъ. 

Какъ въ первой моей замфткЪ въ «Клинической 
Газет5», такъ и въ обоихъ изданяхъ отдфльной бро- 
шюры, я употреблялъ назваше «капирз». Хотя я зналъ, 
что на родинЪ этого напитка, на КавказЪ, слово #*е- 
фиръ наиболфе употребительное, но, выработавъ но- 
вый способъ приготовленя напитка, при котором» 
кавказсюй кефиръ служитъ лишь закваскою и кото- 
рый и по наружному виду (по консистенши), и по 
составу (по болышему количеству алкоголя и углеки- 
слоты и по менышему молочной кислоты) отличается 
отъ напитка горцевъ, я считалъ себя въ правБ дать 
новому напитку и новое имя, которое, повторяю, не 
выдумано мною, а передано лицомъ, доставившимъ 
мнЪ грибки. Повидимому, мой способъ приготовления 
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въ настоящее время принятъ повсюду, но напитокъ 
вездЪ слыветъ подъ именемъ не капира, какъ я его 
назвалъ, а бутылочнаго кефира. Не настаивая больше 
на употреблени новаго слова, безъ котораго дЪйстви- 
тельно можно обойтись, я стою только за то, что 
необходимо строго отличать кефиръ горцевъ отъ 
кефира, приготовляемаго по моему способу. Это 


два похоже другъ на друга, но не тождественные 
напитки. | 
Ялта, 
9-го мая 1894 г. 


Кь пятому изданию. 


Литература кефира въ настоящее время достигла 
уже почтенныхъ размфровъ и дала мн$ возможность 
сдЪлать значительныя добавленйя и изм5невя въ этомъ 
издани. Благодаря трудамъ Биля, Георчевскаго, Але- 
ксфева и др кефиротерашя поставлена на твердую 
научную почву. Что же касается до практическаго 
ея примфненя, то наши заграничные сотоварищи, 
особенно въ посл5дее годы, конкуррируютъ съ нами 
съ большимъ успфхомъ, прибЪгая у постели больного 
все чаше и чаше къ кефиру. Въ клиникахъ Парижа, 
Цюриха, ВБны, Неаполя и др. весьма охотно назна- 
чаютъ кефиръ во многихъ болЪзняхъ; и таюме обще- 
извфстные клиницисты, какъ ПОиагдт-Веаише и 
ЕсЬБог$$, съ большой похвалой отзываются о л$чеб- 
номъ значени этого питательнаго средства. Несо- 
мн$нно, что кефиръ уже занялъ подобающее ему мЪсто 
въ ряду надежныхъ л5чебныхъ средствъ. 


Ялта. ` 
10-го апрзля 1889 г. 
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Къ шестому изданию, 


Усп$хи бактероломи въ посл$днее время указали 
цфлый рядъ средствъ, непосредственно дЪйствующихъ 
на болфзнетворный моментъ, которымъ чаще всего 
служитъ тотъ или другой, часто еще неизвЪстный, 
микроорганизмъ, бактеря и т. п. Но было бы болыною 
односторонностью, непростительнымъ увлечешемъ, если 
бы все л5чеше ограничилось только изыскашемъ этихъ 
средствъ и способовъ введешя ихъ въ нужной форм$ 
и доз въ заболфвийй организмъ. ЛЪчить нужно не 
болЪзнь, а больного, а стало быть, недостаточно убить 
болЪзнетворнаго микроба, если бы это и было возможно, 
но необходимо возстановить въ организмЪ все, что 
испорчено бол$знью, и для борьбы съ микробомъ, мо- 
жетъ быть, наилучшимъ средствомъ будутъ т5 мЪры, 
съ помощью которыхъ организмъ дфлается крЪпче, 
способнфе противостоять врагу. 

При цфломъ рядЪ хроническихъ болфзней упадокъ 
питанйя составляетъ наиболфе выдающееся явлеше, не- 
нормальность, удалеше которой есть соп@ио пе диа 
поп выздоровлешя или возможнаго улучшения состоя- 
ния больного. Ротъ почему въ послфднее время обра- 
щено такое живое внимаше на средства, усиливающия 
питане. Положительно ни одинъ хронический больной 
не обойдется безъ какого-либо мясного, кровяного или 
молочнаго препарата. Между препаратами молока, послЪ 
кумыса, кефиръ занимаеть первое мЪфсто по своему 
благотворному вляншю на питане, а по удобству при- 
готовленя, по своей распространенности, независимости 
ни оть времени года, какъ кумысъ, ни отъ м$стности, 
кефиръ долженъ быть поставленъ выше кумыса. 
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Питательное значеше кефира доказано уже много- 
лЪтнею практикою и строго научными изсл$ловашями, 
нетребующими дальнфйншихъ подтвержден, что сдф- 
лало возможнымъ это шестое издаше перепечатать съ 
пятаго лишь съ самыми незначительными добавлен!ями 
изъ литературы кефира послфднихъ годовъ. 

Ялта. 


Сентябрь 1893 г. : 
В. Дмитриев. 


1. Кефирное бродило (ферментъ). 


Какъ степные татары (киргизы, калмыки, ногайцы 
и др.), владЪя большими табунами лошадей, пригото- 
вляютъ помошью броженя изъ кобыльяго молока ку- 
мысъ, которымъ пользуются какъ прекраснымъ пита- 
тельнымъ и л$чебнымъ напиткомъ, точно также татары- 
горцы, жители сФвернаго склона Кавказскаго хребта 
(осетины, карачаевпы и др.), обладаюние большими 
стадами рогатаго скота, приготовляютъ изъ коровьяго 
молока брожешемъ особый напитокъ, напоминаюций 
кумысъ, которому каждое племя даетъ свое названте: 
кефирь, кяфиръ, кыфиръ, кафиръ, кэпы, кхапу, гыппе 
и др. Кефиръ не есть подражане кумысу, не под- 
дЪлка подъ кумысъ, а своеобразный напитокъ, настолько 
же отличающийся отъ ‘кумыса, насколько и коровье 
молоко отличается отъ кобыльяго. Горцы приготовля- 
ютъ кефиръ съ незапамятныхъ временъ и употребляютъ 
его въ домантнемъ обиходЪ, просто какъ питательное 
и прохладительное питье: имъ, впрочемъ, небезызв$ст- 
ны лфчебныя его достоинства, въ особенности въ 
болЪзняхъ, соединенныхъ съ истощенемъ организма, 
съмалокровемъ, плохимъ питанемъ, каковы, напримЪръ, 
болЪзни легкихъ (чахотка). 

Ферментъ, необходимый для приготовлевя кефира, 
совершенно не похожъ на вс$ доселЪ извЪстные виды 
ферментовъ. При приготовлени пива, уксуса, при 
заквашиванш хлЪфба, при брожени вина,—всюду необ- 
ходимы ферменты, но эти ферменты легко добываются, 
сфмена ихъ такъ распространены повсюду, что они, 
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такъ сказать, получаются сами собою, безъ всякаго 
труда. Для брожешя кобыльяго молока при пригото- 
влени кумыса ферментъ добывается уже труднЪе, хотя 
при н5которыхъ услошяхъ возможно его получить изъ 
обыкновенныхъ пивныхъ дрожжей. Но вызвать спир- 
товое брожеше въ коровьемъ молокБ для получешя 
кефира невозможно безъ спешальнаго фермента, ко- 
торый приготовить изъ другихъ ферментовъ мы въ 
настоящее время не умЪемъ. Его можно получить 
только отъ тБхъ, кто имфетъ его уже готовымъ, въ 
вид комочковъ, въ сыромъ вид$ напоминающих и 
по цвфту, и по форм головки цв$тной капусты. 
Татары называютъ эти комочки сЁменами, зернами, 
пшеномъ пророка; руссме,—на Кавказ$ и у насъ въ 
Ялтф, —зовутъ ихъ грибками. Грибки эти разростаются 
въ молокЪ, увеличиваются въ объемЪ, болыше изъ 
нихъ распадаются на мелюе, которые также растутъ; 
такимъ путемъ они размножаются очень быстро, въ 
особенности весною, такъ что въ три-четыре недфли 
количество ихъ удвоивается. 

Какимъ путемъ предкамъ нынфшнихъ ихъ облада- 
телей удалось добыть ихъ—неизвфстно. У горцевъ 
сушествуетъь легенда (3) о божественномъ происхо- 
жденш грибковъ, отсюда и назваше—пшено пророка. 
Легенда эта указываетъ на важность значешя кефира 
въ домашнемъ быту татаръ-горцевь и на давность 
существованя этого бродила. Въ настоящее время до- 
быть эти грибки весьма легко; они пролаются чуть-ли 
не во всБхъ аптекахъ и по недорогой ифнЪ. Но въ 
1881 году, когда я, случайно натолкнувшись на Кав- 
каз$ на кефиръ, хот$лъ прим$нить его, какъ л$чебное 
средство, грибки можно было достать только у горцевъ, 
а это было не легко. На-ряду съ божественнымъ про- 


(3) Цифра, поставленная въ скобкахъ, означаеть тотъ номеръ, подъ 
которымъ въ главЪ о литературЪ кефира значится сочинен!е, откуда взято 
цитируемое сообщене. 
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исхождешемъ ихъ существовало убЪжден!е, что уступ- 
кой части своего запаса грибковъ за деньги или да- 
ромъ, хозяинъ лишаетъ остающщеся у него грибки ихъ 
бродильной силы, д$лаетъ ихъ негодными. Ни дарить, 
ни продавать нельзя, не только гяурамъ, но и своему 
сосБду, даже родственнику. Существовало обыкновенге, 
что при выдачЪ замужъ дочери грибки въ приданое 
не давались. Мать должна была при первомъ посфще- 
ни молодой оставить ее одну въ комнатЪ, гдф сохра- 
нялись грибки, и такимъ образомъ дать ей возможность 
украсть ихъ, чтобы развести въ новомъ хозяйствъ. 

О первоначальномъ происхождени проф. Подвы- 
соцкй (12) высказываетъ предположеше, что зародыши 
носящихся въ воздух бактерий и обыкновенныхъ дрож- 
жевыхъ клЪтокъЪ, случайно попавши въ створаживаю- 
щееся молоко, могли найти себЪф удобный субстратъ 
для развитя въ комочк$ творога, при чемъ образовав- 
шаяся зооглея изъ бактейй и послужила первоначаль- 
нымъ зачаткомъ того образованя, которое впосл$ дети 
приняло форму нынфшняго кефирнаго грибка. Если во- 
просъ о первоначальномъ происхождении можетъ им ть 
въ настоящее время какое-либо, хотя историческое, значе- 
не, то, мн$ кажется, можно было бы сд$лать весьма 
правдоподобное предположеше о происхождении кефир- 
ныхъ грибковъ изъ кумысныхъ дрожжей. Есть исто- 
рическя свфдЪыя о томъ, что татарамъ-кочевникамъ 
кумысъ былъ извфстенъ очень давно. 

Первыя несомнфнныя свфдфшя о немъ мы имфемъ 
отъ Марко Поло, путешествовавшаго въ ХШ стол$ тии, 
но изъ н5которыхъ фразъ Геродота можно заключить, 
что скиеамъ кумысъ былъ знакомъ уже за нЪсколько 
столтШ до нашей эры (Каррикъ. О кумыс$). 

Весьма возможно затфмъ, что татары, переселив- 
шись въ горы, гдЪ разведене рогатаго скота предста- 
вляло больше удобствъ, чфмъ лошадей, и имя подъ 
руками болыше коровьяго, ч$мъ кобыльяго молока, 
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могли напасть на мысль заквашивать коровье молоко 
тБмъ же отстоемъ стараго кумыса (кумысными дрож- 
жами), который, какъ имъ было извЪстно, легко вы- 
зывалъ спиртовое броженте кобыльяго молока и давалъ 
хорошо знакомый имъ кумысъ. Эти дрожжи, попавъ 
въ новую среду, постепенно изм$нялись и съ течешемъ 
времени обособились въ ту форму, которую имЪетъ 
кефирный грибокъ. Организованному бродилу тЪмъ 
легче прижиться, акклиматизироваться въ новой средЪ, 
ч$мъ меныше разлишя въ питательныхъ свойствахъ 
между привычной и новой средой. Такимъ образомъ, 
кумысное бродило легче, нежели бродило изъ другихъ 
какихъ-либо жидкостей (пиво, вино, хлЪбный заторъ 
ит. п.) могло найти себЪ годный для развития субстратъ 
въ коровьемъ молокЪ, въ которомъ оно и могло вы- 
звать тъ же бродильные процессы, что и въ привычномъ. 
для него кобыльемъ молок$. Эта гипотеза кажется тЪмъ 
правдоподобнЪе, что, какъ изв$стно, коровье молоко 
съ большимъ трудомъ поддается спиртовому брожен1ю 
подъ вмянемъ зародышей, носящихся въ атмосферЪ 
воздуха. Оно гораздо легче подвергается молочнокис- 
лому, маслянокислому и даже слизевому броженю. 
Простоквашу, сыворотку, арьянъ (особый видъ кислаго 
молока донскихъ казаковъ), Гип]о (слизистое молоко 
шведовъ) приготовить гораздо легче, не употребляя, 
спешальнаго бродила, а подвергая молоко особымъ 
физическимъ услоыямъ (температура, свЪтъ и т. п.), 
при которыхъ зародыши нужныхъ видовъ бродильныхъ. 
грибовъ и шизомицетовъ, носяцйеся въ воздухЪ, най- 
дуть удобную почву для развийя искомаго рода бро- 
жения. Для того же, чтобы вызвать въ молокЪ коровьемъ 
спиртовое брожеше помощью обычныхъ бродилъ (пив- 
ныя дрожжи), необходимо изв$стнымъ образомъ изм$- 
нить составъ молока прибавкою воды и сахара (искус- 
ственный коровй кумысъ по рецепту проф. Боткина). 
Наконецъ и тотъ фактъ, въ которомъ можетъ убфдиться. 
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каждый, что при заквашивани кефирными грибками 
кобыльяго молока получается прекрасный кумысъ, слу- 
житъ весьма вЪскимъ доказательствомъ родства кумыс- 
ныхъ дрожжей съ кефирными грибками. Такимъ обра- 
зомъ мн$ кажется весьма правдоподобнымъ, что кефир- 
ный грибокъ ведетъ свое начало не отъ случайно по- 
павшихъ въ молоко зародышей изъ воздуха, а отъ 
кумысныхъ дрожжей. 

Каково бы ни было первоначальное происхождене 
грибка, но въ настоящее время мы имЪемъ въ немъ 
самостоятельное, характерное образоваше, нигдЪф въ 
другой средЪ въ природЪ не встр$чающееся и служа- 
щее удобнымъ средствомъ вызвать въ коровьемъ мо- 
лок одновременно съ молочнокислымъ и спиртовое 
брожеше и, сверхъ того, переходъ казеина молока въ 
болЪе растворимую форму. 

Кефирный грибокъ довольно подробно былъ из- 
сл$дованъ Д. Сиповичемъ (2) и Шабдовскимъ (3), но 
оба они нев$рно опред$лили морфологический составъ 
его. Сиповичъ придавалъ значенше только одному изъ 
элементовъ грибка «конфервовиднымъ тфламъ» (ола 
]аси5), въ которыхъ онъ подозрЪваетъ «сгурюососси$ . 
сегеутяае», принимая эллиптичесюя клфтки (зассваго- 
ппусе$ сегеу1$ае?) за жировыя капли. Шабловск же, 
опред$ливъ вЪфрно натуру эллиптическихъ клЬтокъ, 
какъ зассваготусез сегейяае и признавъ палочки и 
нити кефирницы за пилиндричесюя бактери, припи- 
сывалъ послфднимъ вредное для кефира значеше, какъ 
источнику образоваюя бутировой кислоты. Плотную 
связь, связующую бактер и кл$тки дрожжевика, (500- 
<]еа) онъ считалъ казеиномъ, играющимъ роль цемента. 

Е. Керну (4) принадлежитъ честь первому точно 
опредфлить сущность и значене морфологическихъ 
составныхъ частей грибка, который онъ описалъ какъ 
образоваше, состояшее изъ двухъ микроскопических 
организмовъ. Мелкая с5ть двухконтурныхъ Нитевид- 
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ныхъ и палочковидныхъ образовай, переплетенныхъ 
между собою въ вид войлока, составляетъ основу, въ 
которой вкраплены отд$льными группами овальной 
формы, также двухконтурныя, со свЪтлымъ пятномъ 
въ срединЪ, растительныя клФтки; такова картина, 
которую представляетъ грибокъ подъ микроскопомъ. 
Сфть нитей, по опредфленюю Керна, есть зо0глея 
бактери въ форм$ палочек (бациллы) и нитей (лепто- 
триксъ), въ которой отдфльныя бактеми склеены ра- 
стительною слизью. Самыя бактери несомн$нно принал- 
лежатъ къ отдфлу нитевидныхъ бактерй (ЧезтоЪас- 
1епа Собп) и стоятъ близко къ ряду РасШаз, но въ 
виду рЪзкой особенности образовывать споры не иначе, 
какъ на обоихъ конпахъ вегетативной клЪтки, тогда 
какъ остальные виды Баса образуютъ только по 
одной спор, Кернъ предлагаетъь выдфлить бактери 
кефирнаго грибка въ особый родъ и видъ, которому 
онъ даетъ назваше Фзрога Сайсаяса, п. 5. её п. $. 
Въ свфжемъ грибк% та же бактеря встрЪчается по 
мЪфстамъ и въ подвижной стаи, представляя форму 
цилиндрическихъ короткихъ кл$токъ съ органомъ дви- 
жешя въ видЪ тонкаго, нитевиднаго, волнообразно 
изогнутаго жгута. КромЪ того, какъ въ центрЪ грибка, 
такъ въ особенности по краямъ замфчается масса мел- 
кихъ круглыхъ споръ, количество которыхъ особенно 
значительно въ высушенномъ грибкЪ. 
Въ послфднее время самостоятельность кефирной 
бактери отвергается. По мн$фншю Тихомирова, Моссе, 
Эсаулова (68) и др., Ч1зрога Саисаяса есть обыкновен- 
ная сфнная бактеря —ФасШи$ зи $, такъ распростра- 
ненная всюду въ природ. НесомнЪнно, ученые въ правЪ 
перемфстить кефирницу въ тотъ отдфлъ классифика- 
щонной системы, куда слфдуетъ по ея морфологиче- 
скимъ свойствамъ, но также правы и мы, практики, от- 
личая эту бактермю отъ сродныхъ съ нею за ея пра- 
ктически нужныя намъ свойства. Еще никому не уда- 
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лось, взявъ сфнную бактер!ю иного, не изъ кефирнаго 
грибка, происхождения и воспитавъ ее въ сожительствЪ 
съ дрожжевымъ грибкомъ, выростить кефирный гри- 
бокъ, а пока этого не сд$лано, мы въ прав5 выдфлять 
кефирную бактерю изъ ряда другихъ. Пускай это не 
особый видъ, а лишь разновидность ФасШиз за 915, 
приспособившаяся къ приготовлено кефира, мы, имен- 
но, и цфнимЪ это ея свойство и за него сохраняемъ за ней 
особое назване кефирной бактери— кефирницы ‘). 
Другой организмъ, входяций въ составь кефир- 
наго грибка, есть обыкновенный дрожжевой грибокъ 
{засспагошусез$ сегеуае Меуеп), овальныя клФтки ко- 
тораго, по зам5чаню г. Керна, встр$чаются различ- 
ной величины и имфютъ ту особенность, что размно- 
жаются только почковашемъ и никогда не образуютъ 
споръ, что даетъь ему право признавать дрожжевыя 
клтки кефира за культурную форму. 
Проф.Сорокинъ(т3),признаваязакефирнойбактерей 
самостоятельность формы, относитъ ее подъ именемъ 
ЪасШаз Керыг кь группф в]оезепае, характеризую- 
щейся болфе или менфе значительнымъ образовашемъ 
слизи въ зооглейной стаи развитя. Онъ такъ описы- 
ваетъ образоваше грибка. Въ самомъ началЪ брожения 
въ каждой капл$ кефира можно найти движущуюся 
палочку; остановившись у стфнки сосуда, палочка 
удлиняется (ерофих), затфмъ „окружается слизью 
{зооЗеа) и начинаетъ дФлиться. "Отдфльныя зооглеи 
постепенно сливаются другъ съ другомъ, при чемъ 
слизь оплотнфваетъ, начиная съ боле наружныхъ 
слоевъ. Уже въ этомъ перод$ между трещинками от- 


1) По наблюденямъ проф. Подвыеоцкаго кефирная бактеря—ас!!- 
113 Кейиг—несмотря на сходство съ сЪнной палочкой, отличается отъ 
послЪдней морфологически: она нЪсколько толще сЪнной палочки, а 
такяе менъе подвижна. Онъ дВлаетъ совершенно правдоподобное предпо- 
ложене, что нькогда сЪнная палочка, понавъ въ молоко, приепособи- 
лась къ новой питательной средь п превратилась въ новую разно- 
видность (прим. Б. Д.). 
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дфльныхъ зооглей вн$дряются клфтки дрожжевого 
грибка, а также и клЪтки оЧпит 1асй$, которую проф. Со- 
рокинъ, въпротивоположностьобщему мн5ныю, считаетъ 
постоянною составною частью кефирнаго грибка. Обра- 
зовавцийся такимъ образомъ и вполн$ сформирован- 
ный грибокъ, опущенный въ молоко, вызываетъ въ 
немъ брожене, при чемъ дЪло начинается съ размяг- 
чешя поверхностныхъ слоевъ слизи. Пользуясь этимъ, 
лептотриксовыя нити высовываются изъ склеивающей 
ихъ слизи и отъ нихъ отрываются свободно движу- 
шяся палочки, которыя и служатъ для образования 
новыхъ скопленйр—новыхъ грибковъ. Споры развива- 
ются чаше въ стади лептотриксъ, но могутъ образо- 
вываться и прямо изъ палочекъ, при чемъ проф.Сорокинъ 
опровергаетъ мнёне Керна о числ споръ: оно, какъ 
и у всБхъ другихъ видовъ бактерй, неопредЪленное. 
Вполн$ сформированный кефирный грибокъ по своему 
строеншю напоминаеть клёкъ сахарныхъ заволовъ, опи- 
санный проф. Ценковскимъ и производимый а$сососси$ 
шезепкего4ез. Здфсь также въ зооглею кокка вкра- 
плены клфтки дрожжевика и о14цит ]аси5. 
Относительно о14пит нужно замфтить, что мноце 
находили ея грибницу, пронизывающую остовъ кефир- 
наго грибка, но только такого, который несомнфнно 
быль больной, слизистый. Возможно, что проф. Соро- 
кинъ имфлъ въ своемъ распоряженм не вполнЪ здо- 
ровые грибки. ИзвЪфстно, что ойФт не принимаетъ 
участя ни въ какомъ броженши, и что онъ охотно 
развивается по сосфдству съ дрожжевиками, которые 
служатъ длянего питательнымъсубстратомъ. Это обстоя- 
тельство много говоритъ за то, что о1Ч пил нельзя счи- 
тать нормальною составною частью кефирнаго бродила. 
Но, съ другой стороны, для кефирнаго брожешя 
необходимо участе еще третьяго элемента, о которомъ 
между т$мъ ничего не говорятъ микологи, занимав- 
шеся бродиломъ; д-ръ Штанге (54) совершенно спра- 
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ведливо указываетъ, что спиртовое брожеше не мо- 
жетъ начаться въ жидкости, не имБющей кислой ре- 
акщи: ему необходимо должно предшествовать мо- 
лочнокислое брожене и, слЪдовательно, для кефир- 
наго брожения необходимо учасме Бамег! ас! ]асис 
{{егепЕ ]асНдие Пастера), которую ему и удалось 
найти не только въ кефирЪ, но и въ самомъ кефир- 
номъ грибкЪ, именно, въ периферическихъ частяхъ. 
Послфднее обстоятельство объясняетъ то явлеше, что 
скисаше и створаживане молока начинается съ по- 
верхности бродила, покрывающагося сгусточками ка- 
зеина. Странно только, что почтенный авторъ, при- 
ложивъ фотографичесяй снимокъ микроскопическаго 
препарата кефирнаго грибка, не помфстилъ на немъ 
ни одной молочнокислой бактери (на томъ же снимкЪ 
кумысныхъ дрожжей онЪ видны ясно). 

Позднфйиие изсл$дователи (Эсауловъ, 68) при- 
знали Басенигл ас14: аси существенною  составною 
частью грибка, который такимъ образомъ всегда со- 
стоитъ изъ трехъ элементовъ: зассвагоглусез сегеу!$й, 
Бас!$ забиШ$ и Бамепит ас асиа. 

За неимБшемъ другого, боле точнаго, анализа 
грибковъ, привожу анализъ г. Струве (21). 

На тоо частей сухого грибка онъ нашелъ: 


ВОДЕ" реа лена ь о баль р СВ 32 к 
ИВО ЗЕ НЫ о Е ава о, а 09 
пептонныхъ веществъ растворимыхъ въ водф. 10,98 
Блковыхъ » » въ аммакБ. . 10,32 
бЪлковыхъЪ > » въЪЪдкомъ кали. 30,39 
нерастворимаго остатка... 3311 
тоо 


Какъ кефирница, такъ и дрожжевикъ, вм$стЪ 
образующе кефирное бродило, представляютъ само- 
стоятельные растительные организмы. Но въ кефирномъ 
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грибк$ они такъ тЪсно соединены другъ съ другомъ, 
совм$стное ихъ жительство (сотитепза!1$11$, зу о- 
$15) настолько прочно, что самый грибокъ можно разсма- 
тривать, какъ ифльный растительный организмъ, жи- 
вупий и развивающийся въ молокЪф. ВнЪ этой сферы 
грибокъ или пропадаетъ, или (въ высушенномъ состоя- 
ни) остается долгое время безъ всякаго измфнения, 
безъ всякаго проявлевя жизни, какъ бы въ состояни 
оцфпенфня. Э. Кернъ, хотя и указываетъ на грибокъ, 
какъ на интересный примфръ сожительства, коммента- 
лизма двухъ организмовъ, но въ заключении своей ра- 
боты ставитъ знакъ вопроса надъ этимъ словомъ. А 
между тфмъ всяюй, занимавиийся болЪе или мен$е долго 
приготовленемъ кефира, долженъ убфдиться, что оба 
организма, и кефирница и дрожжевикъ, съ одной сто- 
роны принимаютъ одинаковое участие въ произвелени 
тЪхъ продуктовъ разложения составныхъ частей молока, 
которые даютъ въ результат кефиръ, съ другой— 
представляютъ какъ бы н$что ифльное, недЪлимое, 
и ‘что, повидимому, жизнь одного изъ нихъ свя- 
зана съ жизнью другого. ПослФднимъ выраженемъ 
я не хочу сказать, что отдфленные другъ отъ друга 
они не могли бы продолжать существоваше, но что 
въ этомъ случа$ жизнь ихъ и физическая, а, слЪдо- 
вательно, и физюологическия, свойства будутъ’иныя. Въ 
отдфльности, ни сахаромицеты, ни кефирныя бактери 
не могутъ имфть формы нормальнаго кефирнаго грибка, 
и отношене ихъ къ молоку будетъ иное, чфмъ при 
сожительств$. Это сожительство, повидимому, имфетъ 
основаше въ томъ, что продукты разложеня тфхъ или 
другихъ составныхъ частей молока, получаемыхъ отъ 
дфятельности одного изъ нихъ, необходимы, какъ соп- 
Фо ше даа поп для правильности жизненныхъ от- 
правленйй другого и для дфятельности его въ извЪст- 
номъ намъ желательномъ направлени. Если для бо- 
таника подобное разсуждене и недостаточно для при- 
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знаня комменсализма въ кефирномъ грибкЪ явленемъ 
доказаннымъ, то съ практической точки зрфёя мы 
должны, наоборотъ, въ этомъ сожительств$ двухъ ор- 
ганизмовъ видфть существенное услове для признаня 
за кефирнымъ грибкомъ его достоинства, какъ нуж- 
наго намъ бродила. Мы должны смотрЪть на грибокъ 
не какъ на объектъ для опредленя, къ какому роду 
и виду организмовъ его причислить, а какъ на опре- 
дфленное самостоятельно живущее образоване, какъ 
на недфлимый организмъ '), съ помощью котораго мы 
достигаемъ нужныхъ намъ цфлей. Для миколога не 
существенны различ!я въ тфхъ бродильныхъ элемен- 
тахъ, которые, мало отличаясь другъ отъ друга мор- 
фологически, даютъ въ одномъ случа$ жирный сыръ- 
бри, въ другомъ—сухой пармезанъ, въ третьемъ—рок- 
форъ и т. д., но для хозяина-сыровара эти тонкйя раз- 
лишя весьма существенны: на нихъ основано ве его 
производство. '’Гакъ и относительно кефира. Весьма 
возможно, что, расчленивъ на составныя части кефир- 
НЫЙ грибокъ, мы нисколько не измфнимъ ботаниче- 
скихъ свойствъ ни дрожжевого грибка, ни кефирной 
бактери, что, видоизм$няя жизненныя условя того 
и другого, мы получимъ при этомъ формы, совершенно 
тождественныя съ лавно знакомыми формами. Все это 
весьма важно для микологическаго изученя кефирнаго 
бродила и для научнаго понимая сущности процес- 
совъ, совершающихся при приготовлени кефира. Но 
при самомъ приготовлэнши кефира для л5чебной цБли 
весьма важно, наоборотъ, сохранить въ неприкосно- 
венности тотъ именно видъ бродила, который даетъ 
въ результат лучиий продуктъ. И для этой, весьма 
важной съ практической точки зр$ня, цфли необхо- 


1) ЗдБеь слово „недълимый организмъ“ употреблено не въ смыслъ 
юологическомъ. Преслдуя лишь практическую цъль, я хочу только ука- 
зать на важность для насъ той формы организа кефирнаго грибка, 
которую мы находимъ въ немъ. 
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димо вполнБ точно опредЪфлить типичную форму и 
свойства нормальнаго кефирнаго грибка, и всЪ укло- 
неня отъ этой формы, какъ бы незначительны они 
ни были съ микологической точки зрфня, считать су- 
шественно важными. Этому я придаю весьма большое 
значене. Хотя я признаю физическую невозможность 
требовать повсемЪ$стно и во всякое время года полное 
тождество кефира, получаемаго отъ молока разныхъ 
коровъ при разныхъ услоыяхъ питаня послфднихъ, 
при не всегда одинаковыхъ услошяхъ самаго процесса 
приготовлешя (н$которыхъ разлий въ температурЪ, 
въ силБ и частотЪ встряхивашй и т. д.), тъмъ не ме- 
нЪфе мнЪ кажется необходимымъ требовать повсюду 
одинаковыхъ, вполн$ тождественныхъ свойствъ бро- 
дила, что не такъ трудно. ЗдЪсь, конечно, рЪчь идетъ 
о тождественности наиболЪе важныхъ свойствъ грибка, 
тфхъ его свойствъ, которыя обусловливаютъ извЪфстный 
видъ брожения, даюций въ результать продуктъ из- 
вЪстныхъ качествъ. Кефирный грибокъ можетъ имЪть 
разную величину—отъ маковаго зерна до грецкаго 
ор$ха, можетъ имфть разную форму, то круглую, какъ 
шаръ, то эллиптическую, то неправильную, но вообще 
округленную, часто состоящую изъ н$сколькихъ ло- 
пастей, загнутыхъ другъ къ другу, но всегда онъ дол- 
женъ обладать извЪстными физическими свойствами и 
описаннымъ выше микроскопическимъ строешемъ. Онъ 
должентъ быть на ощупь плотенъ и упругъ, не легко 
раздавливаться между пальцами, а раздавливаясь рас- 
падаться не на слизистую массу, а на отдЪльные клочки, 
таке же плотные и упруше, какъ и весь грибокъ. 
Цв$тъ въ центр$ полупрозрачный, опаловидный, слегка 
желтоватый, а снаружи чисто бЪлый, матовый. Подъ 
микроскопомъ обязательно должны быть находимы объ 
составныя его части: и кефирная бактейя въ формЪ 
зооглеи, лептотрикса и свободныхъ бациллъ и дрож- 
жевикъ, частью вкрапленный въ зооглею бактери, 


КЕФИРНОЕ БРОДИЛО— (ФЕРМЕНТЪ). 13 


частью расположенный отдфльными группами между 
свободными бациллами. Центральная часть грибка, от- 
личающаяся желтоватымъ цвфтомъ и эластичностью, 
состоитъ главнымъ образомъ изъ однихъ волоконъ 
(Перюфих) кефирной бактерши безъ примфси или съ 
самою незначительною примЪсью сахаромицета, который 
<ъ приближешемъ къ поверхности грибка встрЪчается 
чаще, такъ что на наружной поверхности тЪ и друпе 
мицеты занимаютъ одинаковое приблизительно м$сто, 
но, благодаря меньшей величин шизомицетовъ, число 
ихъ и здБсь гораздо больше, чфмъ сахаромицетовъ. 
Центральная часть представляетъ скоплене наиболЪе 
старыхъ организмовъ съ пониженною жизнед$ятель- 
ностью, наоборотъ, поверхность есть наиболЪе дЗятель- 
ная часть грибка. На это указываетъ и самая форма 
грибка. Центральная часть его, хотя и можетъ 
при расправлеши грибка пальцами, безъ нарунешя 
ифлости, сдфлаться видимой для глаза, но, благодаря 
своей эластичности, опущенная въ молоко, всегда такъ 
сокращается и стягивается, что со всбхъ сторонъ за- 
крывается наружными лопастями и сосочками. Посл дне 
только и обмываются молокомъ и, слЪдовательно, одни 
могутъ оказывать на него свое вляНе, а эти 
лопасти и сосочки, покрывающие наружную поверх- 
ность грибка, состоятъ всегда изъ дрожжевика и бак- 
терш. Таковъ типъ нормальнаго грибка. Но нужно 
сказать, что, благодаря разнообразию условий его куль- 
тивировки въ различныхъ м$фстностяхъ и при повсе- 
м5стномъ въ настоящее время распространени кефира, 
нерфдко встрфчаются и отклоненя отъ этой формы. 
Этому значительно способствуетъ и та легкость, съ 
какою грибокъ мфняетъ свои физичесмя и физюло- 
гическя свойства. Мы какъ будто присутствуемъ здЪсь 
при первобытномъ развити организмовъ, когда ско- 
пленя отдфльныхъ кл5токъ принимали, смотря по усло- 
ыямъ среды, разнообразныя формы, мало-по-малу вы- 
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рабатывая ту организащю, которая оказалась бы наи- 
болЪе прочной. Можно предположить, что сожитель- 
ство, въ которое вступили эти два организма, вЗроятно, 
очень давно, по настоящее время еще ‘не усп$ло сло- 
житься настолько прочно, принять такую постоянную 
организацю, которая могла бы отстаивать себя въ 
борьбЪ съ м5няющимися жизненными условями. Какъ 
бы то ни было, въ литератур$ о кефир$ уже есть ука- 
занйя на различя въ строени грибка. Это—не больные 
грибки, на котсрые я первый указалъ во второмъ из- 
даши своей брошюры, о которыхъ р$чь будетъ ниже, 
а грибки, существенно отличаюциеся отъ описаннаго 
выше типа и въ то же время дающе кефиръ, годный 
къ употребленю. Первое указаше о такихъ отклоняю- 
щихся отъ нормальнаго типа грибкахъ далъ проф. Под- 
Высоцк (12), вь третьемъ и слфдующихъ издашяхъ 
своей брошюры; на особый видъ грибковъ указала еще 
д-ръ Чернова-Попова, въ ея сообщении въ Общ. Русск. 
Врачей въ Петербург$ (14). Первый описываетъ грибки, 
при брожеши молока неподнимающеся на поверхность 
его, какъ это замфчается постоянно у нормальныхъ гриб- 
ковъ, а все время остающщеся на дн$Ъ сосуда и микро- 
скопически отличающеся меньшимъ количествомъ дрож- 
жевыхъ клБтокъ и почти полнымъ отсутстнемъ ните- 
видной стади бактери (]ерюШих). Д-ръ Чернова-По- 
пова сообщила о грибкахъ, состоящихъ почти изъ 
`’однфхъ дрожжевыхъ клфтокъ съ весьма незначитель- 
ною прим$сью бактерй; макроскопически такой гри- 
бокъ отличается отъ обыкновеннаго своею дрябло- 
стью и тфмъ, что весьма медленно размножается. Та- 
ке именно дряблые грибки, по мн65ншю д-ра Черно- 
вой-Поповой, даютъ отличный кефиръ и заслуживаютъ 
предночтительно названя нормальныхъ и здоровыхъ. 
Относительно заявленя д-ра Черновой-Поповой я могу 
привести зам$чане проф. Сорокина (Врачъ, 1884, № 2), 
вполн5 опровергающее нормальность описанныхъ ею 


КЕФИРНОЕ БРОДИЛО—(ФЕРМЕНТЪ). 15 


грибковъ, и добавить къ этому, что мнЪ также встрф- 
чались подобные грибки, но я всегда смотр5ль на 
нихъ какъ на больныхъ, близкихъ къ распаденю, и 
дЪйствительно, хотя нЪкоторое время они давали снос- 
ный кефиръ, но при этомъ не росли, а наоборотъ, 
мельчали и уменьшались въ числЪ, а черезъ нфкоторое 
время совсфмъ пропадали, какъ бы таяли. Что же ка- 
сается до грибковъ, описанныхъ проф. Подвысоцкимъ, 
то мн$ они не попадались, судя же по описаню, я 
не могу отвергать, что они въ состояши вызвать бро- 
дильный процессъ въ молок$ такъ же, какъ и нор- 
мальные грибки, т. е. и спиртовое брожене и видо- 
изм5неше бЪлковъ; для того и другого есть соотвфт- 
ствуюце дфятели, но въ виду разницы въ относи- 
тельномъ числ$ тфхъ и другихъ бролильныхъ элемен- 
товъ, я думаю, что должна быть разница и въ отно- 
сительныхъ количествахъ продуктовъ дфятельности 
тБхъ и другихъ, а этого мы должны по возможности 
избЪгать. Имфя въ виду, что, съ одной стороны, мы 
еще мало знакомы съ низшими грибками, а съ другой, 
что извфстны факты, доказываюние возможность по- 
лученя одного и того же результата помощью мице- 
товъ разнаго вида, я не могу отвергать, что кефир- 
ное бродило, измфненное въ своихъ макро и микро- 
скопическихъ свойствахъ, какъ оно представлено ува- 
жаемымъ авторомъ, можетъ дать въ результат$ тотъ 
же кефиръ, что и бродило нормальное. Но въ такомъ 
случа$ я не могу себЪ представить, чтобы процессъ 
приготовлешя кефира остался одинаковымъ; по всей 
вЪроятности должны быть как!я-либо измфненя въ спо- 
собЪ ухода за однимъ и другимъ бролиломъ, а это 
уже значительно усложняетъ д$ло. НЪчто подобное 
мы имБмъ въ пивЪ: существуютъ двоякаго рода пив- 
ныя дрожжи, мало, но все-таки отличаюцияся другъ 
отъ друга, которыя, однако, даютъ напитокъ сходнаго 
качества. Но однф изъ нихъ требуютъ для броженя 
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болфе высокой температуры и много воздуха, такъ на- 
зываемыя верховыя дрожжи, а другя живутъ и рабо- 
таютъ при низкой температурЪ, и, меныше нуждаясь 
въ кислородЪ воздуха. все время остаются на днЪ со- 
суда. По сравненю съ этими процессами и обыкно- 
венный способъ приготовлешя кефира съ нормальными, 
въ моемъ смыслЪ, грибками и по способу, указанному 
мною, можно назвать спссобомъ верхового бгоженяя, 
при которомъ обязательно грибки поднимаются къ по- 
верхности молока, а приготовлеше кефира съ помошью 
грибковъ проф. Подвысоцкаго способомъ низового бро- 
женя, и я утверждаю, что эти способы должны быть 
различны. Намъ же, съ практической точки зрфнйя, 
весьма желательно всегда помощью упрошенныхъ спо- 
собовъ получать кефиръ возможно однообразнаго со- 
става повсюду. 

Преслфдуя ту же цфль, заботясь объ однообрази 
состава кефира и о простот$ способа его приготовле- 
ня, я возстаю также противъ мысли проф. Подвысоц- 
каго и Садовеня приготовлять сухя кефирныя дрожжи 
и искусственныя кефирныя зерна. И то, и другое мо- 
жетъ имфть научный микологичесяй интересъ, но не 
практическое значене. Сухими кефирными дрожжами 
слЪдовало бы, по моему мн$ню, называть кефирные 
грибки, высушенные и хорошо очищенные отъ при- 
ставшихъ къ нимъ кусозковъ творога. Между тЪмъ, 
оба автора говорятъ о томъ осадк$ стараго кефира, 
который образуется на днБ бутылокъ и состоитъ глав- 
нымъ образомъ изъ кусочковъ творога съ большею 
или меньшею примфсью зачатковъ кефирныхъ гриб- 
ковъ, Высушивъ этотъ осадокъ и заквашивая имъ мо- 
локо, можно вызвать въ немъ кефирное брожене бла- 
годаря присутств!ю зачатковъ кефирнаго грибка, но въ 
этомъ случа мы рискуемъ получить не тотъ напи- 
токъ, не того именно состава, который даетъ нор- 
мальные грибки. Съ одной стороны незначительное 


КЕФИРНОЕ БРОДИЛО — (ФЕРМЕНТЪ). 17 


количество спешальныхъ кефирно-бродильныхъ элемен- 
товъ, съ другой стороны весьма возможная примЪсь 
въ кусочкахъ творога другихъ бродильныхъ началъ 
ненужныхъ, а можетъ быть и вредныхъ для искомаго 
вида брожения, могутъ помф$шать намъ достигнуть же- 
лаемаго результата. ТЪмъ болЪе, что въ настоящее 
время нфтъ никакой надобности въ такого рода су- 
хихъ дрожжахъ; если десять лБтъ тому назадъ полу- 
чить сухе кефирные грибки было трудно и требовало 
большого расхода, то въ настоящее время кефиръ такъ 
повсюду распространился, что почти вездЪ можно ку- 
пить за недорогую ц$ну сырые грибки или выписать 
сухие. 

Нельзя пройти молчашемъ странное открыт, сдф- 
ланное д-ромъ Косеталп’омъ (Бешесве Мед. еизсвг. 
1868. № $) и д-ра Геуу (52), которые нашли, что для ке- 
фирнаго броженя вовсе ненуженъ кефирный грибокъ, 
достаточно прибавить на одну часть пахтанья (посл 
сбитаго масла) десять частей свфжаго молока, чтобы 
при частомъ взбалтыван!и черезъ два-три дня полу- 
чить напитокъ, совершенно тождественный съ кефи- 
ромъ. Онъ содержитъ углекислоту, молочную кислоту, 
алкоголь и пептоны. ПримБненный какъ лфчебное сред- 
ство д-ромъ Юсвгоегомъ (Бепёзсве Ме4. (еизсЬг. :886. 
№ 73), этотъ новый кефиръ оказалъ большия услуги. Со 
времени этого заявлешя прошло девять лфтъ, и пока 
никто не подтвердилъ вЪрность наблюдения. А между 
т$мъ именно въ послЪфднее время въ Германи, въ 
Швейцарм и во Франши лЪчене кефиромъ особенно 
распространилось, и, сл$довательно, при удобствЪ полу- 
чить кефиръ такимъ сподручнымъ способомъ онъ дол- 
женъ былъ имЪфть усп5хъ. При провфрочныхъ немного- 
численныхъ опытахъ мн$ не удавалось получить ни- 
чего, кромЪ кислаго молока. и я думаю, что здЪсь есть 
какое-нибудь недоразумЪн!е. Возможно, что названные 
наблюдатели не имЗли случая вид$ть настояций кефиръ, 
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который и у насъ при полной возможности имЪть здо- 
ровые грибки не всфмъ удается. Надо полагать, что 
ихъ молочное вино, какъ они назвали свой напитокъ, 
не есть кефиръ, хотя, конечно, нЪтъ основаня отвер- 
гать его терапевтическая достоинства. И нкмецкое МИс|- 
\ует, и французское Са|агуте (порецептупроф. Эидагат- 
Веаите2”а) и руссюй коровй кумысъ (по рецепту проф. 
Боткина)—вс$ имфютъ свое полезное примБнен!е у кро- 
вати больного, но ни то, ни другое, ни третье не есть 
кефиръ. Брожене молока, вызванное разными спосо- 
бами, необходимо дастъ продуктъ разныхъ качествъ, 
а разъ мы говоримъ о кефирЪ, мы должны требовать 
всегда одинъ и тотъ же продуктъ, полученный своеоб- 
разнымъ видомъ брожешя ‘). 

Изъ.сказаннаго сл$дуетъ, что я признаю только за 
одною формою кефирнаго грибка право гражданства 
въ длЪ лЬченя кефиромъ. Эту форму я называю нор- 
мальнымъ типомъ кефирнаго бродила. отклонетя отл, 
которой весьма нежелательны по крайней мрЪ до тъхъ 
поръ, пока дальнфйшею практикою не выработается 
какая-либо другая форма, которая при еще болфе упро- 
щенномъ способЪ ухода, дастъ кефиръ тотъ же или луч 
нтаго качества, чфмъ существуюний теперь. Поэтому 
теоретическое изученте кефира въ лабораторяхъ должно 
итти своимъ путемъ. И въ этомъ отношени болышной 
научный интересъ представила бы возможность ис- 
кусственно воспроизвести кефирный грибокъ, взявъ 
кумысныя дрожжи за исхолный объектъ. Кумысныя 


1) Сь этой, совершенно правильной, точки зрфн!я слвдуетъ при- 
знать ошибочнымъ положен!е, высказанное въ прошломъ году А. Отз- 
Тега’омъ (Ге спепизенеп Уогрёп4е 1е: 4ег Кашуз ип КеНойгиио. 
Воспет. Хе Нзевг. ВБ. 30), а именно, что пра нриготовленн кумыса и 
кефира не играетъ существенной роли морфологичесый родъ бродила, 
важна только его энерйя въ томъ илн иномъ вид брожешя. Какъ 
примфръ авторъ приводить заквангиван!е кобыльяго молока болгар- 
ской молочнокислой палочкой Гейтель-Мечникова совместно съ пивными 
дрожжами, дающее вкусный „кумысъ“. Ошибочность точки зря 
Гинсберга ясна изъ сказаннаго выше (прим. Б. Д.). 
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дрожжи мы можемъ искусственно приготовить изъ 
зародышей ферментовъ, носящихся въ воздухЪ; эти 
дрожжи состоятъ, такъ же какъ и кефирнсе бродило, 
изъ бродильнаго грибка и бактери, только послФдняя 
не встрЪчается въ зооглейной формЪ. Если, культи- 
вируя кумысныя дрожжи въ коровеемъ молокЪ, удаст- 
ся получить кефирный грибокъ, то его съ полнымъ 
правомъ можно будетъ назвать приготовленнымъ 
искусственно лабораторнымъ путемъ. И это послужило 
бы полнфйшимъ подтверждешемъ весьма правдоподоб- 
наго предположения, что кефирный грибокъ есть про- 
дуктъ культуры кумысныхъ дрожжей въ коровьемъ 
молокЪ 

Лля практической же ифли долженъ быть 
избранъ по возможности простФйний, всюду однообраз-. 
ный, способъ приготовления л$чебнаго средства помошью 
одного и того же бродила, чтобы повсемЪ$стно и всегда 
получался тождественный продуктъ, на опредфленное 
терапевтическое дЪйстые котораго на организмъ ка- 
ждый врачъ и каждый больной могъ бы разсчитывать во 
всякомъ данномъ случаЪ. 

Чтобы охранить нормальный кефирный грибокъ, 
котораго макро-и микроскопичесюя свойства описаны 
выше, отъ возможныхъ измфненй, несбходимо стара- 
тельно ухаживать за нимъ, устраняя все то, что мо- 
жетъ вредно отразиться на его жизнедфятельности; 
при описани способовъ приготовлен!я будутъ указаны 
условя, при которыхъ получается хоропий кефиръ и 
при которыхъ, слфдовательно, сохраняется здоровье 
грибка. Теперь скажу тольчо нфсколько словъ, касаю- 
щихся собственно грибка. Хотя для приготовления ке- 
фира необходима ежедневная перемфна молока; но 
грибокъ самъ по себЪ этого не требуетъ, если забо- 
титься только о размножени грибка, то можно оста- 
влять посл$дейй по нЪскольку дней, даже до 8—10 дней 
въ одной и той же порши молока. Затфмъ для под- 
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держаня жизни и здоровья грибка н$тъ надобности 
въ очень большой порши молока. Для его питаня 2Ъ 
течене 5—6 дней совершенно достаточно количество 
молока, вдвое превышающее объемъ грибковт. Какъ 
будто даже въ малой порши питательной среды гри- 
бокъ чувствуетъ себя лучше, по крайней мЪрЪ бы- 
стрфе растетъ и размножается. Объяснить это можно: 
тфмъ, что кефирно-бродильнымъ элементамъ въ малой 
порши молока при относительно болыпомъ ихъ чи:л$ 
легче бороться съ другими низшими грибками, заро- 
дыши которыхъ могутъ попадать въ молоко изъ воз- 
духа. Далфе, весьма важное услоше для хорошаго пи- 
таня грибковъ, а, слфдовательно, и для ихъ роста, 

представляетъ однообразие температуры, отсутстве св$- 
та, легая сотрясенйя сосуда, ихъ содержащаго, доступъ. 
воздуха и хоропия качества молока. По моимъ наблю- 
девямъ, наилучеая температура 12° В. и при томъ, 
что особенно важно, постоянно ровная. Св$тъ не толь- 
ко не нуженъ, но до н5которой степени вреденъ для 
правильнаго развитя грибка, почему я предпочитаю 
для приготовлеюя закваски глиняную эмалированную 
посуду; если же употребляютъ стеклянную, то я сов$- 
тую обклеивать ее черною бумагою и держать въ тем- 
номъ мЪстЪ. Потряхивашя сосуда съ грибками каждые 
‘2—3 часа должны быть очень легюя, цфль ихъ пере- 
мЪ5щать грибки сверху внизъ и способствовать см5ше- 
ню жидкости, плотность которой подъ влянемъ бро- 
жешя претерп$ваетъ значительныя измфненя въ со- 
сЪдствЪ грибковъ. Хотя, по зам$чаню Бильрота, пол- 
твержденному наблюдешями Хорвата, грубыя механи- 
ческмя движешя частицъ дфлаютъ среду непригодною. 
для ‘развития бактер, но это имфетъ м$сто лишь при 
сильныхъ толчкахъ. По крайней м$рЪ, при пригото- 
влени закваски или, —что почти то же,— при уходЪ за 
грибками съ цБлью ихъ размножения, въ сосудЪ, остав- 
ленномъ спокойнымъ, при прочихъ олинаковыхъ усло- 
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вяхъ грибки растутъ хуже, чмъ въ сосудЪ изр$дка 
встряхиваемомъ. Можетъ быть, въ этомъ случаЪ коле- 
башемъ частицъ молока мы съ одной стороны и за- 
держиваемъ ростъ бродильныхъ организмовъ, зато, 
съ другой стороны, помогая механическому см шенпо 
жидкости, мы способствуемъ боле правильному распре- 
дфленшю питательнаго матерала между грибками. Во 
всякомъ случаЪ легая встряхивашя, повторяемыя че- 
резъ коротюе промежутки времени, способствуютъ хо- 
рошему росту грибковъ. Воздухъ положительно необ- 
ходимъ для грибковъ, но въ очень незначительномъ 
количествЪ, напримЪръ, такомъ, которое можетъ про- 
ходить по бокамъ пробки, безъ усищй вставленной въ 
горлышко. Разсуждая теоретически, слБдовало бы тре- 
бовать, чтобы пробки, закрываюция отверст!я сосуда, 
были проницаемы лишь для воздуха, но не носящихся 
въ немъ зародышей низшихъ грибковъ, чему до н$- 
которой степени могла бы удовлетворить затычка изъ 
плотнаго комка чистой ваты. Частое обмываше чистой, 
холодной водой не полезно для роста грибковъ, но 
разъ въ нед$лю необходимо осторожно выполаскивать 
ихъ въ чистой кипяченой водЪ комнатной температуры, 
при чемъ сл$дуетъ избЪгать болыцихъ механическихъ 
усилй, толчковъ, сжиманй, и т. д., а стараться только 
удалять пристающе къ грибкамъ комочки творога, 
перем$няя н$сколько разъ воду, пока она не будетъ 
совершенно чиста. Отъ молока. употребляемаго для 
заквашиван!я грибками, сл$дуетъ требовать, во-первыхъ, 
чтобы оно было свфжее, безъ малЪйшаго намека на 
начавшееся окисане, слЪдовательно, лучше всего толь- 
ко-что остывшее парное, а если уже стоявшее, при томъ 
не на льду, то не долфе 2—5 часовъ послЪ доеня. 
Во-вторыхъ, молоко не должно быть очень жирное, 
богатое сливками, такое лучше разбавлять кипяченой 
водой на '/‚, даже */, его объема. Перечисляя эти усло- 
вия правильнаго ухода за грибками, я не упомянулъ 
ДМИТРЕВЪ, КЕФЦРЪ. 8 изд. 5 
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о самомъ важномъ, именно, о соблюдеши строжайшей 
чистоты посуды, инструментовъ, всего, съ ч$мъ при- 
ходять въ соприкосновене грибки или молоко, даже 
самого окружающаго воздуха, только Потому, что это 
услове должно быть понятно само собою. Соблюдая 
указанныя предосторожности, всегда можно сохранять 
грибки здоровыми, годными для приготовлевшя хоро- 
шаго кефира. Но имя больше запасы сырыхъ гриб- 
ковъ и не нуждаясь въ соотвЪтствующемъ количествЪ 
кефира, невыгодно тратить молоко и труды для раз- 
веденя грибковъ, если не предвидится болыпого сбыта 
ихъ. Почему излишше грибки слфдуетъ сушить въ за- 
пасъ, что даже необходимо, если думаютъ пересылать 
ихъ въ отдаленныя м$ста. Для высушивашя нужно 
прежде всего хорошо вымыть грибки, удалить мелЪй- 
ие слфды творога, зат$мъ, разложивъ ихъ на чистой 
бумаг въ одинъ слой, высушить на солниф, или ВЪ 
духовомъ шкафу при температурЪ не выше 40° В. При 
высушиван!и грибокъ значительно изм$няетъ свою ве- 
личину и видъ. Изъ 60—70 драхмъ, помБ5шающихся 
въ одномъ стакан сырыхъ грибковъ, только что взя- 
тыхъ изъ молока посл высушки, остается не болЪе 
6 драхмъ, слФдовательно, грибки теряютъ около 90°/, 
воды; соотвфтственно этому уменьшается и величина 
грибковъ; они сморщиваются въ маленьке плотные ко- 
мочки, похоже по желтому цвфту на зерна пшена 
разной величины и неправильной кругловатой формы. 
На ошупь они жирны, тверды, при усиленномъ дав- 
лени раскалываются на кругловатые кусочки, въ ко- 
торыхъ незамфтно и слБда той упругости, которою 
обладали въ свЪжемъ состоянии. Микроскопическая пере- 
мфны, происшедиия въ такомъ грибкф, состоятъ въ 
уменьшен объема бродильныхъ клфтокъ, въ исчезани 
или значительномъ уменьшени нитевидной формы 
Черойих) кефирной бактерш, въ преобладанши фор- 
мы бацилловидной и особенно въ присутстви несм$т- 
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наго количества споръ. Образоваше посл$днихъ на- 
ряду съ исчезанемъ нитей указываетъ на то, что ли- 
шенше молока, обусловливающее недостатокъ питатель- 
наго матерала, и самое вызыхане грибка, какъ это 
замфчается и для другихъ бактеральныхъ формъ, слу- 
житъ толчкомъ къ споро-образовательному процессу 
(22). Въ такомъ высушенномъ видЪ$ кефирный грибокъ, 
если сохраняется въ сухомъ м5стЪ, можетъ остаться 
годнымъ къ оживленю въ течене весьма долгаго вре- 
мени. Я имфлъ возможность вызвать кефирное броже- 
не грибками, сохранявшимися у меня въ сухомъ вид 
2 года. ВБроятно, впрочемъ, что это срокъ близюий къ 
конечному, такъ какъ, по замфчаню Шумахера (12), 
дрожжевой грибокъ черезъ 3 года теряетъ способность 
вызывать брожение. бактеры. же остаются живы и послЪ 
4-хъ лБтъ. Сл$довательно, срокъ въ 2 ИЛИ 2“/» года 
нужно признать крайнимъ, дальше котораго не слф$- 
дуетъ сохранять кефирные грибки подъ страхомъ сдф- 
лать ихъ негодными къ употребленю. Тотчасъ опи- 
санныя изм$нешя, происшедиия при высушивании гриб- 
ковъ, объясняютъ, почему снова опущенные въ молоко 
сухме грибки не тотчасъ дБлаются способными вызывать 
въ немъ тотъ же процессъ, какъ свфже: нужно н$- 
которое время для полнаго ихъ оживленя. Прежде 
всего слЪдуетъ обмыть сух!е грибки въ перемфняемой 
н5сколько разъ теплой водЪ, чтобы удалить съ поверх- 
ности каждаго грибка приставшую пыль, въ которой 
могутъ заключаться вредные зародыши, затмъ сл$- 
дуетъ оставить грибки въ теплой кипяченой водф часа. 
на два, на три, чтобы размочить ихъ и уже послЪ 
того опустить въ молоко, по моимъ опытамъ, лучше 
въ кипяченое, которое сл$дуетъ м5Бнять ежедневно. 
Первыя порши молока совершенно непохожи на ке- 
фиръ, свойства котораго только постепенно проявля- 
ются въ слБдующихъ поршяхъ, пока наконецъ черезъ 
6—10 сутокъ получается характерный напитокъ; къ 
* 
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этому времени и самые грибки прюбр$таютъ свои нор- 
мальныя свойства, пвфтъ ихъ дЪфлается снаружи 6Ъ- 
лымъ, консистеншя упругою и микроскопическй со- 
ставъ принимаетъ вышеописанный, свойственный нор- 
мальному грибку, характеръ. Одновременно съ изм$не- 
шемъ цвфта грибковъ измфняется и способность ихъ 
всплывать на поверхность молока. Въ первый день 
сухе грибки обыкновенно остаются на днф сосуда пф- 
лыя сутки, но съ каждымъ днемъ постепенно они на- 
чинаютъ подниматься быстрЪе и быстрЪе и черезъ не- 
дфлю или дней черезъ 10 они всплываютъ уже не 
позднЪе какъ черезъ '/›— т часъ по опушени. ПослЪд- 
нее свойство, на-ряду съ б$лымъ ивфтомъ и упругостью 
грибка на ошупь, служитъ вфрнымъ, нагляднымъ при- 
знакомъ здороваго состоян!я грибковъ. 

Впервые употребленное мною слово болфзнь кефир- 
наго грибка, повидимому, получило право гражданства 
въ литературЪ, въ томъ же смыслЪ оно употребляется 
и другими авторами (Соболевъ, Подвысоцюй, Гоби). 
И дЬиствительно если тф измфнешя въ свойствахъ 
грибка, о которыхъ говорилось выше, и представляли 
н$фкоторыя уклоненя отъ нормальнаго типа, то все- 
таки уклоненя эти были не настолько значительными, 
чтобы лишать ихъ способности вызывать кефирное 
брожеше въ молокЪ, оно лишь слегка видоизмЪнялось 
въ количественныхъ отношеняхъ окончательныхъ про- 
дуктовъ брожения. Но встрЪчаются и таюя измЪнен!я въ 
грибкЪ, которыя дфлаютъ его неспособнымъ къ про- 
изведенню кефирнаго брожешЯя, а такъ какъ эти изм$- 
нешя совершаются постепенно, то терминъ заболФваня 
грибка здЪсь совершенно ум$стенъ. 

Первая болФзнь окисище грибковъ состоите въ томъ, 
что самые грибки получаютъ проницательно кислый 
запахъ; опушенные въ молоко, они быстро его ство- 
раживаютъ; комки творога—крупны, плотны, совсЪмъЪ 
не разбиваются при встряхиван!и сосуда, а кефиръ по- 
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лучаетъ непрятный, черезъ-чуръ кислый запахъ и вкусъ; 
при спокойномъ стояни онъ раздЪляется на полупро- 
зрачную сыворотку и на густой осалокъ крупныхъ 
хлопьевъ творога. По замфчаню д-ра Соболева, въ та- 
комъ кефирЪ часто замфчаются продукты маслянаго 
броженя. Причины такого заболЪфваня, по моему на- 
блюденю, кроются въ недостаточной заботливости о 
чистот$ при уходЪ за грибками, рдкомъ промывани 
ихъ въ чистой водЪ, а можетъ быть, также зависятъ 
отъ слишкомъ высокой температуры при приготовленш 
кефира. Макроскопически таке грибки, кромЪ кислаго 
запаха, ничЪмъ не отличаются отъ грибковъ здоровыхъ, 
подъ микроскопомъ же замфчаютъ въ нихъ изм5нене 
въ количественномъ отношеши между кефирницей и 
дрожжевиками: число посл5днихЪъ замЪтно уменьшается. 
Какъ бы то ни было, кефиръ, приготовленный на та- 
кихъ грибкахъ, негоденъ къ употребленю, очень ки- 
селъ, сгустки казеина очень объемисты и плотны, что 
зависить отъ избытка молочной кислоты. Появлеше 
масляной кислоты въ такомъ закисшемъ кефирЪ, 
узнаваемое по характерному запаху и прогорклому 
вкусу, указываетъ на примЪсь къ бродильнымъ элемен- 
тамъ еше и свойственной масляному броженю бактерш 
{Созелапия Бибумсит), а такъ какъ послфдняя ДЛЯ 
успфшнаго проростая требуетъ отсутствая кислорода 
воздуха и высокой температуры (выше 20°), то, по 
всей вЪроятности, кром$ нечистоты содержания къ чи- 
слу условй образованя прогорклаго кефира нужно 
причислить также герметическое укупориване и слин!- 
комъ высокую температуру. 

Другая болЪзнь, названная мною, ослизнещемь гриб- 
ковъ, настолько сильно изм5няетЪ грибки, что ихъ 
можно узнать по первому взгляду. Больной грибокъ 
представляется дряблымъ, легко раздавливается между 
пальцами, превращаясь въ тягучую слизистую липкую 
массу, часто. въ средин$ грибка образуются пузыри, 
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наполненные жидкою тягучею слизью. Такой грибокъ, 
опущенный въ воду или молоко, даетъ массу тягучей 
безив$тной слизи, напоминающей по своимъ свойст- 
вамъ растительную слизь айвы (Ругаз Судоша), что 
придаетъ неприятный пр$сный вкусъ молоку, которое 
при этомъ не створаживается. Бол$знь эта зарази- 
тельна, появлеше одного больного грибка вызываетъ 
заболЪФване другихъ; если не принять м$ръ предосто- 
рожности, то заболфваютъ всф грибки, находящеся 
въ одномъ сосудЪ. и д$ло оканчивается расплыванемъ 
всЪхъ грибковъ, которые какъ будто растворяются въ 
общей слизистой массф. Причина этой болфзни, по- 
видимому, кроется въ слишкомъ тепломт содержани 
грибковъ и кефира, при приготовлени послФдняго въ 
жаркое время года, при недостаточномъ доступ воз- 
духа и въ употребленш высушенныхъ грибковъ, ко 
торые сохранялись пъ излишне-тепломъ м$стЪ. Сущ- 
ность болЪзни, какъ предполагаетъ д-ръ Гоби (22), за- 
ключается въ зараженви кефирнаго грибка особымъ 
видомъ бактерм, названной (Зепп {-МаШештомъ) 
бактерей молочнослизистаго брожения ‘). Микрококки 
этой посл$дней даютъ любимый въ сфверной Швеши 
и Лапланди напитокъ, извЪстный подъ именемъ Тт- 
о. Но такъ какъ названная бактеря имфетъ отно- 
шене линь къ молочному сахару, который она пре- 
врашаетъь въ слизистое вещество, а въ бЪлковыхЪ 
веществахъ нуждается въ самомъ незначительномъ ко- 
личествЪ, только для собственнаго питанйя, то ясно, 
что отъ ея присутстыя должны были бы страдать 
только дрожжевикъ и молочнокислая бактер!я, ме- 
жду т5мъ продуктомъ ея дЪятельности въ заболЪв- 
шемъ кефирЪ оказывается полное исчезане всего ке- 
фирнаго грибка, главную массу котораго составляетъ 


1) Вромв бактерия бепи!а-Миеш’а описано еще нЪсколько ви- 
довъ бактерш, ослизняющихъ молоко (70Шег, `Адатем, баШееам) 
(прим. Б. Д.). 
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кефирница *). Какимъ путемъ это совершается, остается 
открытымъ вопросомъ. Во всякомъ случа на ослизнене 
грибка слЪдуетъ смотрЪть какъ на болфзнь серьезную, 
требующую безотлагательныхъ мЪръ. 

Исправлене заболфвшихъ грибковъ достигается съ 
большимъ трудомъ и не всегда. 

Для лЪченя окисаня служитъ главнымъ образомъ 
самая скрупулезная чистота посуды, молока, воздуха, 
воды—словомъ всего, что приходитъ въ соприкоснове- 
не съ грибками, а также сохранеше грибковъ и ке- 
фира въ болфе прохладномъ помБщеши. Предложен- 
ный мною въ первыхъ издашяхъ способъ лфченя солой 
р$дко ведетъ къ ифли, такъ что если описанный выше 
способъ л$чешя, такъ сказать чистотой и уходомъ, не 
даетъ долго хорошаго результата, то лучше всего высу- 
шить грибки и снова употреблять ихъ послЪ того, какъ 
они полежатъ нЪсколько дней высушенными. 

Ослизн$лыегрибкиешеболЪе, чмъокисипе, негодны 
для приготовленя кефира и, какъ заразительные, тре- 
буютъ немедленнаго удаленя отъ здоровыхъ. Иногда 
удавалось возстановить прежний бодрый видъ грибковъ 
частымъ промывашемъ ихъ въ 1—2°/, растворф салици- 
ловой кислоты или въ 0,5 —1% борной, употреблешемъ 
кипяченаго молока вм$сто сырого и содержанемъ въ 
холодномъ помфщени. Обыкновенно легче излфчива- 
ются ТБ высушенные грибки, въ которыхъ болфзнь 
замфчена при первомъ ихъ оживлени!, поэтому высу- 
шиване заболфвшихъ грибковъ, можетъ быть, въ 
иныхЪ случаяхъ и принесетъ пользу. 


2. Кефирное брожёнее. 


Познакомившись съ кефирнымъ грибкомъ, насколь- 
ко позволяютъ имфюцйяся въ настоящее время свЪдф- 


1) Проф. Подвысоцк (12) при мнкроскопическомъ изсльдован]и такого 
ослизненнаго грибка почти не нашелъ въ немъ дрожжевых клфтокъ. 
Вся масса состояла изъ волокнистой слизи, содержащей длинныя вити 
бактерй и среди нихъ много шаровидныхъ бактерй, которыхъ нЪть въ 
нормальномъ грибкЪ (прим. Б. Д.). 
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ня, можно приступить къ изученю того процесса, 
который онъ вызываетъ въ молокЪ, т.-е. съ кефир- 
нымъ брожешемъ. Прежде всего нЪФсколько словъ о 
коровьемъ молокЪ, о тБхъ составныхъ его частяхъ, 
изм5нене которыхъ составляетъ сущность кефирнаго 
брожен1я. Вотъ химическй составъ разныхъ видовъ 
молока, взятый изъ статьи д-ра Каррика о кумысь '). 


Въ 100 частяхь молока: | Кобыльяго. | Женскаго. | Коровьяго. 


| 

| Бълковыхъ веществъ, р 
Жира. . 1,4 

ОЕ сахара (лактозы). 5,7 


Какъ общее, такъ и относительное количество 
твердыхъ составныхъ частей можетъ колебаться въ 
коровьемъ молокЪ въ весьма значительныхъ предЪлахъ. 
Вотъ анализъ коровьяго молока разныхъ химиковъ: 


. 5А $ -: = ы Е 
5 < == >: ло 
Въ 1000 частяхъ молока: | 88 | #| ЕЕ | Е | ЕЯ | ае 
за | 25 | 2% | 24 | Во | 29 
19 | #818 | ЗЕЕ 
Сахара. ..... | 40,0] 61,0] 48,3 527, 53,0] 513 
Жара . . и 360 35,01 44,3| 43,8] 39,0] 30:4 
Бълковыхь веществъ . 56,0] 38,0} 37,4 38,0] 34,0] 40,2 
Солей я 2 3 | 5,7 2,7 2,21 ? 
Веъхътвердыхъ веществъ 132,0] 134501 135,7| 137,29 128,2] 121,9 


УдЪльный вЪсъ молока колеблется отъ 1,200—до 
{,400.—-Реакшя парного молока, т.-е. молока, только 
что выдоеннаго изъ молочной железы, всегда шелоч- 
ная и очень р$дко нейтральная. Кислая реакшя ука- 
зываеть уже на ненормальность отд$леня молока, ко- 
торое можетъ завис$ть или отъ забол$ваня молочной 


1) Д-ръ Каррикъ „О кумысЪ“. Врачъ 1881 г., стр. 295. 
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железы, или отъ долговременнаго задерживанйя отдЪлив- 
чпагося молока въ ея протокахъ. Изъ составныхъ частей 
молока, для уяснешя кефирнаго броженйя, намъ нужно 
познакомиться покороче съ молочнымъ сахаромъ и съ 
казеиномъ, такъ какъ въ остальныхъ составныхъ 
частяхъ (жиръ и соли) при броженш перем$нъ, по- 
видимому, не происходитъ или самыя незначительныя. 
Молочный сахар, лактинъ, лактоза, имЪетъ хими- 
ческую формулу С„Н»О„--Н»О, тождественную съ 
тростниковымъ сахаромъ. Его такъ же, какъ и посл$д- 
нй, можно разсматривать какъ ангидридъ глюкоза 
<С,Н.»О,), образовавиийся соединешемъ двухъ частицъ 
послфдняго съ выдфленшемъ одного пая воды, чмъ и 
объясняется легкость преврашенйя кристаллизующагося 
молочнаго сахара въ некристаллизующуюся глюкозу, 
безъ котораго невозможно спиртовое броженёе. Способ- 
ность молочнаго сахара къ молочно-кислому броженю 
гораздо сильнЪе, чфмъ къ спиртовому, это нужно имфть 
всегда въ виду при приготовлеши кефира. Доступъ 
воздуха и высокая температура способствуютъ больше 
молочно-кислому, чБмъ спиртовому, броженю. 
Азотистыя вещества какъ въ коровьемъ, такъ и въ 
кобыльемъ молокЪ, по указаню д-ра Шмидта ‘), всегда 
находятся въ трехъ видахъ: казеинь, альбумино и зелйаль- 
6умоза. Разница между этими тремя видами не въ хи- 
мическомъ ихъ составЪ, а въ разлиши отношений ихъ 
къ реактивамъ. Для насъ наиболЪе важное ихъ различе 
заключается въ томъ, что ни казеинъ, ни альбуминъ 
не могутъ поступать изъ желудка въ кровь, не измЪ- 
нившись предварительно въ гемальбумозу, которая, на- 
оборотъ, легко диффундируетъ черезъ животныя пере- 
понки. И казеинъ, и альбуминъ представляются весьма 
нестойкими бЪлками. Самыя незначительныя измфневя 
въ физическихъ условяхъ, участе какихъ-либо хими- 


*) Матералы для разъяснен!я свойствъ женскаго п коровьяго молока. 
Москва 1889 г. 
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ческихъ, а тфмъ болЪфе организованныхъ, ферментовъ 
весьма быстро переводитъ ихъ въ гемальбумозу 1). 

Посл$дняя представляетъ такую Форму бЪлка, которая 
не требуетъ никакихъ усимй со стороны желудочно- 
кишечнаго канала для всасываня въ кровь. И казеинъ, 
и альбуминъ, попадая въ желудокъ подъ влявшемъ 
очень кислаго желудочнаго сока свертываются; свертки 
механически размельчаются движешями желудочныхъ 
стЪнокъ, и только посл$ этой работы начинается 
медленная пептонизашя ихъ, при чемъ сначала они 
переходятъ въ гемальбумозу (по Кое), а потомъ 
уже въ пептонъ. Весьма вЪроятно, что этотъ по- 
сл6дый пропессъ растворемя и пептонизащши ка- 
зеина происходить уже не въ желудкБ, а ниже 
въ кишечномъ каналЪ, при учасми фермента подже- 
лудочной железы. 'Такимъ образомъ на приготовление 
питательнаго материала (пептона) изъ казеина требуется 
много физической и химической работы, безъ которой 
можно обойтись, вводя прямо въ желудокъ гемпальбу- 
мозу, предпосл$днюю стадю при пептонизащи всфхъ 
бЪлковъ. Отсюда ясно видно, насколько важно съ прак- 
тической точки зр5вя относительное содержаше раз- 
ныхъ видовъ бЪлка въ томъ или другомъ молокЪ. Ч$мъ. 
больше въ молокф казеина сравнительно съ гемаль- 
бумозой, т5мъ труднфе будетъ перевариваться такое 
молоко, т5мъ больше понадобится времени и работы 
для желудка. Объ относительномъ содержанш двухъ 
главныхъ видовъ молочныхъ бЪлковъ (объ альбуминЪ 
можно не упоминать, такъ незначительно его коли- 
чество и такъ мало въ смысл$ переваримости онъ от- 
личается отъ казеина) можно судить уже по створа- 
живаемости молока двухъ сортовъ. То, въ которомъ 
больше казеина, дастъ плотные болыше сгустки; на- 


1) Словомъ „гемальбумоза“ КиПпе назвалъ промежуточное вещество, 
получаемое при пептонизаци бЪфлковыхъ веществъ (А-—пептонъ- Мейс- 
нера), мног!е называютъ его молочнымъ пептономъ. 
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оборотъ, при относительно большомъ содержании гем!- 
альбумозы сгустокъ долженъ получиться мельче и 
нфжнЪе, потому что частицы остающейся въ растворЪ 
гемальбумозы м$5шаютъ частицамъ свертывающёгося 
казеина сложиться въ большой комокъ. Свертываше 
же молока достигается весьма легко. При обыкновен- 
ной комнатной температурЪ молоко скисаетъ, т. е. по- 
лучаеть кислую реакш уже черезъ 5 —10 часовъ отъ 
превращен!я лактозы въ молочную кислоту. Казеинъ, 
который, при щелочной реакши молока находится въ 
растворЪ, благодаря своему слабому химическому со- 
единенюо съ щелочною фосфорнокислою солью каль- 
шя при появлени молочной кислоты въ количеств$ 
достаточномъ для того, чтобы придать кислую реак- 
шю жидкости, тотчасъ же отдфляется отъ фосфор- 
нокислой соли и осфдаетъ въ видф комковъ. Тво- 
рогъ состоитъ изъ отвердфвшихъ частицъ казеина 
и жировыхъ капель, которыя механически были 
захвачены при осажден!и перваго. Коровье молоко 
даетъ плотные болыше сгустки, женское же и кобылье 
н-фжные, мелюе хлопья, почти студневидные, что ука- 
зываетъ на разницу въ относительномъ количествЪ 
казеина и гемальбумозы въ томъ и другомъ молокф. 
Это различе подтверждаеть и химический анализтъ, 
приведенный д-ромъ Шмидтомъ (о. с.) 


Въ 100 ч. | Воъхъ 


‚. \ Альбумин мальб о 
а | бов Казепна, | Альбумпна [Се пальбумозы 


Женскаго. .| 1,3189 
Коровьяго .| 3,6315 


0,6573 (49,8%/о) | 0,3382 (25,70/о) | 0,3224 (24,5°/°) 
3,1666 (87,30,0) | 0,2970 ( 8,25) | 0,1672 ( 4,5%/о) 


ИЗЪ НИХЪ. 


Изъ таблицы этой ясно видно преимущество женскаго 
молока, въ которомъ, количество гемальбумозы въ 
шесть разъ больше, т. е. въ женскомъ молок$ 
большая часть б$лковъ вътакой формЪ, которая остается 
въ растворф даже и при закисати молока, такъ что 


82 КЕФИРНОЕ БРОЖЕНИЕ. 


при послЪднемъ получается створаживане только части 
бЪлковъ, которые, по своему небольшому количеству, не 
могутъ дать болышого плотнаго сгустка. Кром того 
общее количество бЪлковъ въ женскомъ молокЪ почти 
въ три раза меньше, ч$мъ въ коровьемъ. 

Такъ какъ остальныя составныя части молока, жиръ 
и соли, повидимому, не играютъ никакой роли при бро- 
жеши, то мы можемъ, не останавливаясь надъ ними, 
перейти къ вопросу, какое участе въ брожени прини- 
маютъ сахаромицеты и шизомицеты, образуюцие кефир- 
ный грибокъ.Сахаромицетъ— дрожжевойгрибокъ—еще 
въ прошломъ столЪт1и французскими учеными, Фабро- 
номъ, Тенаромъ и др. былъ признанъ бродиломъ, пре- 
вращающимъ сахаръ въ углекислоту и алкоголь. Посл$- 
дующия наблюденя вполнф подтвердили это мн$нЕе. 
Теперь не можетъ быть никакого сомнфня, что всюду, 
гдЪ растетъ, развивается этотъ грибокъ, всюду должно 
происходить распадеше сахара на спиртъ и углекислоту. 
На этомъ свойствЪ сахаромицетовъ основаны процессы 
приготовления пива, водки, вина и т. д. Остается недока- 
заннымъ самый способъ дЪйстня дрожжевика на сахаръ. 
Изъ вполн$ установленныхъ фактовъ можно указать на 
сл6дующее. Во-первыхъ, дрожжевики выд$ляютъ особое 
вещество — «д1астазъ», имбющее свойство превращать 
кристаллизуюцийся сахаръ, сл$довательно и лактозу, 
въ сахарахъ некристаллизуюцщийся, въ глюкозу, для чего 
достаточно самаго незначительнаго количества д1астаза, 
по вфсу въ н$сколько сотъ разъ меньше массы сахара. 
Затфмъ доказано, что въ присутстви сахара, нёкото- 
рыхъ минеральныхъ солей и самаго минимальнаго ко- 
личества азотистаго вещества дрожжевики роскошно 
растуть и размножаются. Посл$днее совершается съ 
такою изумительною быстротою, что, по наблюденю 
Пастера, отъ одной клЪтки дрожжевого грибка черезъ 
сутки получается восьмимиллюнное потомство. Соли и 
азотистое вещество необходимы для постройки кл$токъ 
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дрожжевиковъ, на что употребляется также часть са- 
хара (глюкозы), именно около 5% всего количества по- 
слфдняго, находящагося въ растворЪ; остальные 95% 
сахара распадаются на алкоголь и угольную кислоту '). 
При этомъ нужно замЪтить. что въ числЪ продуктовъ 
брожен!я сахара при помощи дрожжевиковъ всегда 
получается, кром$ спирта и углекислоты, еще неболь- 
шое количество глицерина и янтарной кислоты, а также 
и минимальныя количества другихъ веществъ (лейцинъ, 
тирозинъ, жирныя кислоты), на которыя можно смо- 
трфть, какъ на продукты обратнаго метаморфоза азо- 
тистыхъ и безазотистыхъ веществъ, входящихъ въ со- 
ставъ оболочекъ и протоплазмы клЪтокъ дрожжевиковъ. 
Какъ совершается самый процессъ дЪйстыя дрожжеви- 
ковъ на сахаръ, остается ло сихъ поръ невыясненнымъ. 
Многое можно сказать противъ химической теории, по 
которой сахаромицеты, кром$ дастаза, превращающаго 
кристаллическй сахаръ въ некристаллическую глюкозу, 
выдфляютъ еше другой ферментъ, который и дЪй- 
ствуетъ какъ бродило на глюкозу, и противъ физологи- 
ческой теор Пастера, покоторойсахароминетъ, нуждаю- 
пийся для жизненныхъ своихъ отправлешй въ кисло- 
родф, отнимаетъ его отъ сахара и такимъ образомъ 
разлагаетъь посл5днй. Но какъ бы то ни было, мы мо- 
жемъ считать несомнфннымъ, что сахаромицетъ есть, 
такъ сказать, спешальный организмъ для преврашеная 
сахара въ спиртъ, углекислоту и др. продукты; этому 
превращению способствуетъ кислая реакшя жидкости 
и изв$стная температура. Температура ниже о’ и выше 
80° совершенно прекращаетъ спиртовое брожение, хотя 
и не убиваетъ дрожжевиковъ, для чего нужны или очень 
большой холодъ ты Мелсену до—90°) или сильный 
жаръ (въ водЪ--75° Ц., въ сухомъ вид даже--200). Въ 
числЪ другихъ условйй бродильной дфятельности саха- 
ромицетовъ слЪдуетъ еще упомянуть о томъ, что при- 


1) [1е Идскегагеп, уоп Ог. Аррташ, Вгаипзсв\уе!е 1882. 
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сутстые алкоголя, развиваемаго ими, они могутъ вы- 
носить только до извЪстной степени концентраши. Коль 
скоро количество спирта въ жидкости достигнетъ 16— 
18°, дфятельность сахаромицета останавливается, хотя 
бы оставалось еще много сахара для превращен!я. Но 
стоитъ удалить часть спирта, напримфръ, легкимъ по- 
догрфвашемъ жидкости или разбавить послфднюю волой, 
чтобы уменьшить степень концентращи, и брожеше 
возобновится съ прежнею силой. 

Превращене молочнаго сахара въ глюкозу совер- 
шается простымъ расшепленемъ одной молекулы пер 
ваго на двЪ второго: 

С,Н»О т НьО=2С,Н»Оь. 
Получене же глицерина и янтарной кислоты выра. 
жается слБдуюшей формулой: 
$(СьН»О--Ньо) 6Н»О=20.Н.О:206, НОЕ 
янтарная кислота глицеринъ. 
--4СОРО. 

Эти кратюя свфдЪёя о бродильномъ свойствЪ са- 
харомицета отв5чаютъ на нашъ вопросъ, какую роль 
онъ можетъ играть въ нашемъ случаЪ. т.е. при погру- 
жении кефирнаго грибка въ молоко. Что же дЪлаетъ дру- 
гая составная часть этого грибка — кефирная бактер!я? 

При всей недостаточности нашихъ знашй о жизни 
дробянокъ-бактерй мы можемъ, однако, съ ув$ренностью 
говорить о томъ, что жизнь и развие этихъ низшихъ 
растительныхъ организмовъ всегда и всюду стоигъ въ 
связи съ разложешемъ органическихъ веществъ, при 
томъ не только безазотистыхъ (какъ у дрожжевиковъ), 
но и азотистыхъ. Вообще жизнед$ятельность бактемй 
еше менфе изслфдована, ч5мъ жизнь сахаромицетовъ, — 
первыя поддаются труднфе изслЪдованшю уже по самой 
малости ихъ организмовъ; мнопя бактерии въ сотни разъ 
мельче, чмъ дрожжевыя кл$тки. Но что изв$стные виды 
бактерий спо:обны вызвать въ сахар молочнокислое, мас- 
лянокислое, слизевое броженге и т. п., спосоны ОЪлокъ 
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превратить изъ нерастворимаго въ.растворимое состоя- 
не, а затБмъ вызвать въ немъ полное распадене на 
составные элементы, —это несомнфнный фактъ. Для на- 
шей или достаточно знать, что между бактерями суще- 
ствуютъ виды, обладающие способностью вызывать пре- 
вращен!е сахара и казеина. Для эгихъ процессовъ бакте- 
рии такъ же, какъ и лрожжевики, для своей дфятельности 
требуютъ присутствя воды, кислорода, извЪстной темпе- 
ратуры и дЪйствя свЪта. Вода безусловно необходима 
для роста бактерий, она растворяетъ или размельчаетъ 
питательный матемалъ, необходимый для нихъ, и, до- 
пуская свободу лвижен!й самыхъ бактерий; способствуетъ 
процессу ихъ питанйя. Хотя полное высушиванее не ли- 
шаетъ бактерйй жизни, но въ сухомъ видЪ онЪ остаются 
недфятельными, какъ бы замираютъ. Процессъ высуши- 
ван1я, ослабляя постепенно возможность свободной до- 
ставки бактермямъ питательнаго матерала, дЪйствуетъ 
такъ же, какъ и вообще уменьшеве посл$дняго, т. е. 
способствуетъ образованю споръ бактерйй; при этомъ 
посл$дыя переходятъ въ то состояние, въ которомъ онЪ 
нлиболЪе живучи. Споры, представляюция родъ сфмянъ 
или зародышей, противустоятъ многимъ физическимъ 
и химическимъ факторамъ, которые убйственно дЪй- 
ствуютъ на самыя бактери. Споры могутъ въ сухомъ 
видф оставаться не только мЪфсяцы, но и годы, под- 
вергаться крайнимъ повышенямъ и пониженямъ 
температуры, влявшю сильныхъ химическихъ реаген- 
товъ и т. п. и тТБмъ не менфе, попавъ въ бла- 
гопрятныя условя, проростать и развиваться въ тотъ 
видъ бактерй, отъ котораго онф произошли. Даже 
температура кипфня, меньше, чБмъ въ часъ, убивающая 
всъ бактери, ‚на споры не дЪйствуетъ. ИзвЪстны также 
случаи стойкости бактерй и противъ низкихъ тем- 
пературъ. По Фришу споры н$которыхъ бактерй 
выдерживають понижеше температуры даже до тт’ П. 
ниже нуля. Эти свойства бактерйй намъ нужно им1ть 
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въ виду для объяснешя дЪйстыя ихъ при кефир- 
номъ брожени; но еще важн$е для нашей цфли вляше 
`разныхътемпературънаизм5нешебродильныхъ свойствъ 
бактерй. Хотя, какъ мы видфли, повышене и пониже- 
не температуры не лишаютъ бактерй жизненности, 
но, какъ оказывается, весьма сильно вЛяютъ на свойство 
ихъ вызывать тотъ или другой видъ брожения. При этомъ 
извЪстно, что изм$нене температуры вляетъ не только 
на борьбу между разными видами бактерий, изъ коихъ 
тотъ видъ, для котораго данная температура наибол$е 
благопрятна, беретъ перевфсь надъ другими и даетъ 
свойственный ему продуктъ брожения. Вполн$ доказанъ 
также и тотъ фактъ, что одна и та же бактеря, при 
прочихъ равныхъ услоняхъ, подъ вляшемъ лишь измЪ- 
нешя въ температуръ, измБняется сама въ своихъ бро- 
дильныхъ свойствахъ и даетъ не тЪ продукты брожения, 
которые ей свойственны при лругой температур. Въ 
этомъ случаЪ температура дЪйствуетъ такъ же, какъ и 
перем$на въ качествЪ питательнаго матерала. На этомъ 
свойствЪ, какъ извфстно, основанъ способъ измфненя 
вредоносности бактейй помощью культивировки ихъ, 
или въ разныхъ питательныхъ средахъ, или въ одной и 
той же средЪ, но при разныхъ температурахъ. 

Что касается до влмяв!я воздуха на брожеше, вы- 
зываемое бактерями, то извфстно, что для многихъ 
видовъ брожения необхолимъ доступъ свободнаго кисло- 
рода воздуха; такъ молочнокислое брожене не. мо- 
жетъ имфть м$ста при отсутстви кислорода, такъ сЪн- 
ная бактерля, которая по Бюхнеру обладаетъ свой- 
ствомъ растворять свернутый бЪлокъ и переводить его. 
въ пептонъ, погибаетъ при быстромъ лишении ея кисло- 
рода. Зато, съ другой стороны, извЪстны и такя бак- 
тели, которыя не нуждаются въ воздухЪ (анэробы), для 
которыхъ онъ является даже вреднымъ. 

Изъ физюлогическихъ свойствъ всфхъ бактерий во- 
обще для нашей ифли слБдуетъ упомянуть еще оспо- 
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собности ихъ выдфлять въ различной пропорции два вида 
дластаза: одинъ, свертываюций бЪлокъ, а другой, раство- 
ряюцийего. Свертываюций дастазъ, по словамъ Дюкло '), 
совершенно тождественъ съ тфмъ дастазомъ, который 
находится въ желудк$ млекопитающихъ (пепсинъ), и 
который въ самыхъ незначительныхъ дозахъ сверты- 
ваетъ массы казеина молока очень быстро. Одна часть 
клфтокъ слизистой оболочки желудка, содержащихъ 
этотъ л1астазъ, свертываетъ массу казеина въ 500.000 
разъ больше своего вфса. Другой дластазъ, перевари- 
вающий, Дюкло называетъ «казеазой» и приравниваетъ 
къ дастазу поджелудочной железы (панкреатинъ): 
онъ такъ же, какъ и послБднй, имфетъ свойство свер- 
нутый или взвфшенный казеинъ дЪлать раствори- 
мымъ, но этотъ процессъ требуетъ большаго времени, 
чмъ свертыван!е казеина, такъ какъ по силф своего 
ДЪйстия свертываюций дастазъ болфе дЪйствителент, 
чфмъ перевариваюций. Такимъ образомъ, подъ вл!Яя- 
ннемъ обоихъ дастазовъ казеинъ въ концБ концовъ 
превращается въ растворимое состояне, т. е. въ такое 
состояше, въ которомъ онъ удобно можетъ служить 
пищею для бактерй, легко диффундировать (просачи- 
ваться) сквозь ихъ оболочку и, сл довательно, подвер- 
гаться тфмъ изм$нешямъ, которыя свойственны данному 
виду бактерий. 

Если сдЪфлать выводы изъ всего сказаннаго относи- 
тельно свойствъ дрожжевиковъ и бактерий, то можно 
прйти къ заключению, что отъ дфйстыя кефирнаго 
грибка на молоко мы имфемъ право ожидать, во-пер- 
выхъ, измфненя въ молочномъ сахарЪ и, во-вторыхъ, 
въ казеин$ молока. Сахаръ подъ влянемъ дрожжеви- 
ковъ можетъ подвергнуться спиртовому броженпо, въ 
результат$ котораго получится алкоголь, углекислота, 
немного глицерина, еще меньше янтарной кислоты и 
н$которыхъ другихъ веществъ, другая часть сахара 


1) Ферменты и болЪзни. Е. Дюкло. 1883, стр. 63. 
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можетъ подъ вляшемъ бактерй превратиться въ мо- 
лочную кислоту. Казеинъ не можеть остаться, какъ 
таковой, уже подъ вмяшемъ однихъ щастазовъ, выдф- 
ляемыхъ бактерею, онъ долженъ превратиться въ ра- 
створимое состояне, и затЪмъ, можетъ быть, въ немъ 
произойдутъ и дальнфйция изм5невя (пептонизашя), 
которыя могутъ быть указаны только анализомъ кефира. 

Познакомившись въ общихъ чертахъ съ составомъ 
молока и бродильными свойствами элементовъ, входя- 
щихъ въ составъ кефирнаго грибка, мы приступимъ 
теперь къ описан!ю тЪхъ явленйй, которыя наблюдаются 
при дЪйстни грибка на молоко, азат$мъ посмотримъ, 
какя измфненя, открываемыя химическимъ анализомъ, 
происходятъ въ посл$днемъ при переход$еговъкефиръ. 

Если опустить грибки въ молоко и держать его при 
температур$ 10°— 12° В., то упавше въ первый моментъ 
на лно грибки черезъ 1-—2 часа, при постепенномъ 
образовани около нихъ пузырьковь газз, ‘начинаютъ 
подниматься къ поверхности молока. Еще раньше этого 
явлешя помощью реактивной бумажки можно опредз- 
лить, что реакшя молока, бывшая щелочной или ней- 
тральной, постепенно дфлается кислой. Если молоко 
стояло при температур$ боле высокой, напримЪръ, 
15°, 16°, то процессы всплыва я грибковъ происходятъ 
ранфе, иногда уже черезъ */, часа. Одновременно съ по- 
явлешемъ пузырьковъ на поверхности, въ складкахъ, 
въ моршинкахъ грибковъ являются и комочки творога. 
Эти изм5неня указываютъ на начало брожен!я: сахаръ 
съ одной стороны началъ разлагаться на углекислоту 
и спиртъ,съ другой— превращатьсявъ молочную кислоту, 
при чемъ посл5дыйй процессъ предшествуетъ первому, 
что слфдовало предполагать уже а рпйой, такъ какъ 
спиртовое брожение требуетъ кислой реакши жидкости, 
появлене которой и въ дЪйствительности замфчается 
раньше образования пузырьковъ углекислоты. Наблюдая 
далЪе, мы замфтимъ, что постепенно вс$ грибки ско- 


КЕФИРНОЕ БРОЖЕН!Е. 39 


пляются на поверхности жидкости, гдЪ образуется родъ 
густой пБны, состоящей изъ медленно увеличивающихся 
и изр$дка лопающихся пузырьковъ газа, изъ комковъ 
казеина, которые, постепенно разростаясь, крупными 
хлопьями падаютъ на дно сосуда, замфняясь новыми 
мелкими комочками, и изъ грибковъ, которые отъ дви- 
женя газовыхъ пузырьковъ какъ бы сами двигаются, 
переворачиваясь съ боку на бокъ, то поднимаются, то 
опускаются. На днЪ сосуда отлагается постепенно увели- 
чиваюцийся рыхлый осадокъ хлопьевъ творога. Нахо- 
дящйся между этимъ осадкомъ, непрозрачнымъ, чисто 
бЪлаго ивфта, и верхнимъ слоемъ пБны, жидю слой 
молока постепенно синЪетъ, дЪлается все болЪе и 
боле прозрачнымъ и съ течешемъ времени принимаетъ 
видъ чистой сыворотки. Но если не оставлять сосуда 
въ покоЪ, изрфдка взбалтывать его настолько сильно, 
чтобы разбивалась пфна, то послЪ каждаго взбалты- 
вашя грибки снова падаютъ на дно: хлопья казеина, 
распадаясь на мелюе комочки, поддерживаются въ взв$- 
иенномъ состоянии въ жидкости, которая видимо все 
дфлается гуще и гуще. Если взято достаточное коли- 
чество грибковъ (отъ “/, до */› по объему молока), то че- 
резъ 7—8 часовъ кипфне жидкости, если можно такъ 
назвать образоваше пфны, доходитъ до своего макси- 
мума, а затЪмъ начинаетъ стихать, такъ что черезъ 
20—24 часа, хотя иЪфна все-таки продолжаетъ разви- 
ваться у поверхности послЪ взбалтыванИя, но уже очень 
медленно, и въ образовавшейся пн незамфтно уже 
того оживлешя, какъ прежде; пузырьки меньше, они 
медленнЪе растутъ и грибки менфе подвижны, а съ 
другой стороны комки осфвшаго казеина постепенно 
дфлаются все мельче и мельче, какъ будто таютъ. При 
полной неподвижности сосуда въ течене двухъи болЪе 
сутокъ верхнй слой пфны, постепенно утолщаясь, на- 
конецъ, доходитъ до нижняго слоя хлопьевъ творога, 
такъ что все молоко дфлится только на эти два слоя, 
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въ каковомъ вид оно и остается неопред$леннодолгое, 
смотря по температур, время, иногда 2—3 недфли, 
пока брожеше не перейдетъ въ гшенше, которое дастъ 
себя почувствовать противнымъ запахомъ. 

При приготовлени кефира довольствуются суточ- 
нымъ брожешемъ молока: получаемая посл этого жид- 
кость есть тотъ кефиръ, который употребляется гор- 
цами татарами. Для получешя же лЬчебнаго кефира 
по моему способу, эта жидкость служитъ лишь заква- 
ской, съ помощью которой вызывается кефирное бро- 
жене въ новой порши молока. Посл льйй процессъ въ 
сущности сходенъ съ тфмъ брожешемъ, которое про- 
исходитъ подъ влянемъ грибковъ, да онъ и не мо- 
жетъ быть инымъ потому, что дЪятели брожения оста- 
ются тЪ же. Подъ микроскопомъ въ татарскомъ кефирЪ 
(аульномъ, какъ его называетъ проф. Садовень) можно 
видфть зачатки тфхъ же кефирныхъ грибковъ, лишь 
въ маломъ размЪфрЪ, ту же кефирную бактерю и тотъ 
же пивной дрожжевикъ. А такъ какъ въ закваскЪ, 
реагирующей кисло отъ присутствя въ ней молочной 
кислоты, по всей вЪроятности, уже имфются готовыми 
т$ лластазы, выдЪляемые кефирнымъ грибкомъ, которые 
дфлаютъ жидкость готовою питательною средою для 
бактеми и дрожжевика, то понятно, что брожене 
молока, по моему способу, при помощи закваски, долж- 
но итти еще скорфе, ч$мъ при приготовлении посл$д- 
ней. Но съ другой стороны, такъ какъ относительное 
количество организованныхъ бродильныхъ элементовъ 
и самая форма ихъ въ этомъ случаЪ иная, ч$мъ при 
приготовленши татарскаго кефира, и доступъ воздуха, 
свободный при послфднемъ, прекращается при приго- 
товлени бутылочнаго, то и явлешя, наблюдаемыя при 
посл$днемъ, будутъ иныя. Въ закупоренной бутылкЪ, 
гдф закваска см$шана съ молокомъ, нЪтЪ повода къ 
самостоятельному образованю пЪфны. Хотя при внима- 
тельномъ наблюдении можно зам$тить образоване мел- 
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кихъ пузырьковъ преимущественно у ст$нокъ бутылки, 
но они р$дко поднимаются на поверхность жидкости 
и ничего не могутъ поднимать съ собою. Но нижний 
слой ос$дающаго казеина виденъ и въ бутылк$; только 
здЪсь комочки его гораздо мельче, ньжнЪе и наблю- 
даются не только на днЪ, но и на стнкахъ бутылки. 
Осадокъ этоть можно замфтить по меныпей про- 
зрачности нижняго слоя сравнительно съ верхнимъ. 
При взбалтываи бутылки осадокъ исчезаетъ; нЪж- 
ные хлопья казеина равномфрно расходятся въ жид- 
кости; образующаяся при этомъ п$на, состоящая только 
изъ пузырьковъ газа, позволяетъ судить о степени 
брожения. Въ первый день, особенно въ первые часы, 
пфны, даже при сильномъ взбалтывани, мало, и она 
быстро исчезаетъ, но черезъ сутки и долыше пЪфна 
образуется все легче и легче и д$лается боле и болЪе 
стойкой, что зависитъ какъ отъ постепенно увеличи- 
вающагося количества углекислаго газа, раствореннаго 
въ жидкости, такъ и отъ усиливающейся густоты по- 
сл$дней. Отсутстые сообщен!я съ наружнымъ возду- 
хомъ увеличиваетъ количество углекислоты съ одной 
стороны потому, что спиртовое брожене беретъ пере- 
вБсъ надъ молочнокислымъ, нуждающимся въ свобод- 
номъ кислородЪ, а съ другой стороны потому, что вся 
образующаяся углекислота (а также и спиртъ) остает- 
ся въ жидкости, не имфя выхода наружу. На второй 
день наружный видъ бутылочнаго кефира не изм$- 
няется, только жидкость дфлается гуще; наоборотъ, на 
трей и слБ5дующе лни густота уменышается и при- 
нимаетъ слизистый оттфнокъ, какъ будто большая 
часть казеина изъ взвЪшеннаго состоянйя, которое вЪро- 
ятно и придаетъ жидкости густоту, переходитъ въ ра- 
створимое, расплывается, придавая всей жидкости рав- 
номЪрно слизистый видъ. 

Тотчасъ описанный и нын$ всфми принятый спо- 
собъ приготовленя кефира я продолжаю называть «мо- 
имъ способомъ», т. е. способомъ, указаннымъ печатно 
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впервые мною, несмотря на то, что д-ръ Штанге (54) 
считаетъ это неосновательною претензею съ моей сто- 
роны. Почтенный товарищъ хот$лъ, вЪроятно, указать. 
этимъ на то обстоятельство, что изъ числа лицъ, пи- 
савшихъ ранфе меня о кефирЪ, гг. Кернъ и Шаблов- 
ск также сов$товали разливать кефиръ, т. е. то, чтё 
я называю закваской —молоко, бродившее на грибкахъ, 
въ бутылки. Но это не то, что я совЪтую, и я про- 
должаю утверждать, что указанный этими авторами 
бутылочный кефиръ будетъ не тотъ напитокъ, кото- 
рый получится, если, по моему сов$ту, возьмутъ лишь 
небольшую часть этого татарскаго кефира и, какъ 
закваску, разбавятъ четвертнымъ или даже шестернымъ 
количествомъ свЪжаго молока и заставятъ бродить эту 
смЪсь въ плотно закупоренной бутылк$. На мой взглядъ 
разница весьма существенная. Сошлюсь въ этомъ слу- 
ча$ на работу «О кумысЪ» д-ра Сокольскаго ( Междуна- 
родная Клиника. 1884). Изъ его объясненя роли «под- 
молаживаня» кумыса, т. е. прибавления къ кумысу, на- 
ходящемуся въ полной фаз$ броженйя, свЪжей порши 
молока, ясно видно, какъ такая прибавка изм$няетъ 
не только физико-химичесюя свойства кумыса, но и 
его физологическое дфйстве. Совершенно то же и для 
кефира. Въ суточномъ татарскомъ кефир броженемъ 
уже потреблено болфе половины всего сахара на мо- 
лочную кислоту и очень мало на спиртъ. Если къ этой 
жидкости добавить четвертное количество свЪжаго мо- 
лока и закупорить въ бутылку, то мы сразу поставимъ 
дрожжевики въблагопрятныя условя для дЪятельности, 
и брожене оживится въ пользу спиртового брожения, 
одновременно съ которымъ должна оживиться и дфя- 
тельность кефирнипы, для которой избытокъ молочной 
кислоты вреденъ и, наоборотъ, полезенъ спиртъ. Во вся- 
комъ случа$ подмолаживане кефира передъ разлива- 
шемъ его въ бутылки придаетъ особенно важную черту 
дальнфйшему ходу брожения. Эта мелочь, повидимому, 
ускользнула отъ внимая д-ра Штанге, который и въ 
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статьЪ о кумыс$ упоминаетъ лишь вскользь о подмола- 
живаньи, при описан!и первобытнаго производства кумы- 
са, а между т$мъ, всЪ авторы придаютъ подмолаживан!ю 
серьезное значене, которое оно вполн® заслуживаетъ. 
Познакомившись съ молокомъ и бродиломъ, перей- 
демъ къ продукту, получаемому дЪйстыемъ послфлняго 
на первое, —къ самому кефиру. Въ настоящее время мы 
имфемъ цфлый рядъ анализовъ кефира. Хотя межлу 
ними встрЪчаются часто разноглаая, но тЪмъ не мене 
изъ нихъ можно сд$лать обпий выволъ, вЪроятно весьма 
близюй къ истинЪ. Поводомъ къ этимъ разноглааяямъ 
служитъ трудность анализа такихъ подвижныхъ ве- 
ществъ, какъ производныя бфлковъ, неопредфленность 
стлишй другъ отъ друга, неодинаковость взгляда на 
нихъ разныхъ авторовъ, а главное, быть можетъ, то 
обстоятельство, что при отсутстви полной тождествен- 
ности какъ бродила, такъ и способа приготовления ке- 
фира, отд$льные изсл$дователи имфли нетождествен- 
ный продуктъ для анализа. 
Привожу нЪкоторые анализы: 


Анализы Тушинскаго 1) | 3 Е а | 
въ Ялт%. > 
2: = И Е Е Е Д-ра Гартье, 
$5 вухсуточна-/ тг, Я | двухсуточна-! 
Въ 1000 частяхъ. и 3 [го бутылочнаго з ЕР и 
Е || кефира изь еня-| == 8 ь го кобыльяго 
, 8 н [того молока; уд.| зе л 
|5 в [вьеъ=1026 |2 .| УМЫ 
бели к Ета. = 
|Бълковыхъ веществъ. 48,0 38.09 28,30 | 11,20 
Жира. ....... 38,0 20,00 5,10 20,50 
'Молочнаго сахара. .| 41,0 20,02 13,70 22,00 
'Молочной кпелоты ‚| — 9,00 8.30 11,50 
‚Алкоголя ет — 8,00 12,00 16,50 
‘болей ....... 6.80 
‘Воды. (...... 873,0 904.97 995.80 | 918,30 
'Углекиелоты.... — 1 — 16 к. с. | — 


1) Анализъ этотъ произведенъ по моей просьб провизоромъ Ялтин- 
ской аптеки Тушинскимъ. Этотъ же самый апализъ приведенъ проф. Соро- 
кинымъ какъ неизвЪстнаго автора, цитированъ имъ изъ путеводителя по 
ОдессЪ, гдЪ статья о кефир» есть извлечен1е пзъ моей замфтки въ Еженед. 
Клинич. Газетъ, чего, впрочемъ, тамъ не было указано. 


44 КЕФИРНОЕ БРОЖЕНИЕ. 


Изъ этихъ двухъ анализовъ разнаго кефира видно, 
какъ при качественномъ однообрази составныхъ его 
частей разнообразны ихъ количественныя отношения. 
Во-первыхъ, по всей вфроятности, молоко для варшав- 
скаго анализа было взято весьма жидкое или очень 
разбавленное водою, на что указываетъ назначитель- 
ное содержаше казеина, жира и сахара. Во-вторыхъ, 
и кефиръ былъ старше, откуда и значительное содер- 
жан!е алкоголя и сравнительное уменьшене молочнаго 
сахара. Но оба анализа вполнф подтверждаютъ то, 
что сл$довало ожидать по теоретическимъ соображе- 
нямъ, т. е., что при кефирномъ брожени молока умень- 
шается количество сахара и появляется алкоголь, уголь- 
ная и молочная кислоты. Вопросъ же о томъ, что дЪ- 
лается съ казеиномъ, они оставляютъ нетронутымъ 
Къ сожалЪню. этотъ вопросъ не р$шаетъ и проф. Са- 
ловень, представивний въ своей брошюрЪ пфлый рядъ 
анализовъ разныхъ сортовъ кефира. Выбираю изъ 
этихъ анализовъ наиболЪе полные. 


Спиртавъ градусахъ поТгаЙез’ у — 
Молочной каелогы. ...... — 


2 2 $ е Ч ен в 
‚ Въ 100 кубическихь санти- Е | Е = Е Е92 
метрахъ. а ТЕБЕ ГЕЯ |355 
| |2 |258 | 288 | ЗЕЕ 
Аульный кефиръ: 
Казеина ........... 3,505 | 3,260 3,330 пы 
Альбумина . ......... — | 0,800 0,180 а 
Сахара... ..... ..| 4901| 3.459 | 2,979 | 58 
Молочной кислоты. ...... — 0,900 1,300 р 
Бутылочный кефирь 1): 
Казеина ........... 2,5301 2.565 2,675 2,567 
Альбумина .(........ — | 0,748 | 0,770 | 0,168 
Пептоновъ .......... — | 0,023 3 0,022 
Сахара... ... 5,958 | 3,844 ? 1,531 


1) Т. е. кефиръ, приготовленный по моему способу. Нужно замЪътить, 
что бутылочнымъ же называютъ кефиръ, приготовляемый по способу, впер- 
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Относительно бЪлковыхъ веществъ изъ всБхъ ана- 
лизовъ проф. Садовеня можно сдЪлать сл6дующе вы- 
воды. При приготовлени закваски (аульный кефиръ 
д-ра Садовеня) количество казеина черезъ сутки въ 
одномъ случа$ уменьшается, въ другомъ прибавляется, 
на вторыя сутки во всБхъ случаяхъ прибавляется, а 
альбуминъ уменьшается. При приготовлен бутылоч- 
наго кефира на т-я сутки количество казеина умень- 
шается, на 2-я и 3-и увеличивается, а на 5-я опять 
уменьшается, количество альбумина въ концЪ концовъ 
увеличивается, а пептоновъ уменьшается. Изъ этихъ 
выводовъ трудно сдфлать какое-либо заключеше от- 
носительно участи б$лковыхъ веществъ. Общее ихъ 
увеличеше или уменышене, вфроятно, зависитъ отъ 
изм5неня концентраши жидкости вслфдстые испа- 
решя и др. причинъ, а колебаня въ относитель- 
номъ содержани разныхъ видовъ бфлковъ такьъ раз- 
нохарактерны, что не поддаются общему выводу. 
Почтенный авторъ говоритъ, что, приступивъ КЪ из- 
слБдованямъ съ прелвзятой идеей встрЪтиться съ про- 
цессомъ пептонизащши бЪлковъ, онъ долженъ былъвъ 
конц$ концовъ признать, что при кефирномъ брожени 
бЪлки не претерп$ваютъ изм5неШшй пептонизаши, но 
зат$мъ вопросъ, что же дБлается съ этими бЪлками 
при броженш, онъ оставляетъ открытымъ. НФтъ на- 
добности приб$гать къ химическимъ реагентамъ, чтобы 
признать, что казеинъ въ кефирЪ не тотъ, что былъ 
въ молокЪ, съ нимъ произошла какая-то перем$на, онъ 
изм$нился въ своихъ свойствахъ. О ТОМЪ, ЧТО ПО иЗ- 
слфдован!ю д-ра Шмидта (0.с.) казеинъ коровьяго молока 
можетъ переходить въ гемальбумозу подъ вмянемъ 
температуры, изм$неня реакши и т. п., д-ръ Садовень 
не упоминаетъ, какъ и вообще нигдФ не говоритъ объ 


вые описанному г. Шабловекимъ, т. е. безъ подмолаживан1я. & также ипри- 
готовляемый по способу г.Вержбицкаго, о которомъбудетъ упомянуто ниже. 
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гемальбумозЪ, какъ объ одномъ изъ видовъ бЪл- 
ковъ коровьяго молока, такъ что авторъ какъ будто 
избЪгаеть высказать свое мнфне объ измфнени ка- 
зеина. 

Совершенно иной выводъ для бЪлковъ даютъ ана- 
лизы студ. Сильванова, произведенные въ ЯлтБ. Къ 
сожалфншю, произведенные не въ лаборатори, они 
въ глазахъ химиковъ лишены полной уб$дительности, 
отчего я и не привожу ихъ. Главный ихъ выводъ тотъ, 
что при кефиризащи постепенно и значительно умень- 
шается количество казеина и альбумина и увеличи- 
вается, хотя въ болфе слабой степени, количество пеп- 
тоновъ. Пептонизашя идетъ быстрфе въ кипяченомъ 
молокЪ, а въ особенности съ прибавлешемъ къ молоку 
пепсина. Пепсинъ въ количеств то гранъ на бутылку, 
предварительно промытый въ эеирЪ, прибавлялся къ 
закваск$ при разбавлени ея молокомъ изакупориван!и 
въ бутылку. 

Изъ другихъ анализовъ укажемъ на анализъ апт. 
Зейдемана вь ОдессЪ (1884 г.), который, не найдя 
пептоновъ и не опред$ливъ свойства б$лковыхъ ве- 
ществъ, нашелъ, что въ двухсуточномъ кефирЪ содер- 
жится между прочимъ 0,5 °/, молочной кислоты, 2,0°/ь 
молочнаго сахара и 0,6°/, алкоголя. _ 

Не раздФляеть также бъфлковыя вещества и д-ръ 
\УеБег (15) въ ЦирюхЪ, по анализу котораго въ двухъ- 
трехдневномъ кефирЪ молочной кислоты содержится 
0,35 °/» а въ четырехдневномъ о, 63 °/о; алкоголя въ пер- 
ВОМЪ 0,53, а во второмъ— т, 30°/о. Поанализу д-ра Вейн- 
берга (53) въ ВаршавЪ молочной кислоты въ одноднев- 
номъ кефирЪ отъ о0,65'/, до 1,2°/, въ двухдневномъ 
отъ 0,76°/, до 1,4‘; алкоголя—то сл$ды, то— 0,19%. 

Въ слБдующихъ анализахъ казеинъ отдфленъ отъ 
другихъ бЪлковъ. Первый Пг. Боппегае (59) въ ПарижЪ 
анализь кефира № 3 (трехдневный?); второй Пг. Ма- 
1етБа (60) въ Неапол5. 
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жж —_цоцзд—в ид 


. \ 
Въ 1000 частяхъ кефира. От, о © 
5 8. 2—3 дневи. | 3—1 дневн, 


Казеина......... 31,00 10,90 10,85 
Цептоновъ (и ацидальбу- 

мина). ........ 0,21 18.55 19,50 
Жира . ...... 24,70 17,50 17,00 
Молочнаго сахара. ... 14,65 19.18 15,60 
Молочной кислоты... .. 7,60 8,60 9,10 
Алкоголя ........ 12,30 8,00 10,00 
Углекислоты....... | 6.55 1,75 


Во к маны 822 54 910,10 910,20 
1000,0 | 1000,0 | 1000,0 


Но еще болЪфе подробный анализъ кефира съ инте- 
ресующей насъ точки зрЪвя точнаго раздфлевшя бЪл- 
ковыхъ тфлъ мы находимъ въ почтенномъ трудЪ д-ра 
И. Биля (4т): 


Найдено въ 100 частяхь кефира. |1 - днева. | 2 - двеви. | 3 - днева. 
Молочной кислоты. ,,...... 0,5400 | 0,5625 | 9,6595 
Молочнаго сахара... .. ....| 3,7500 | 3,2200 | 3,0940 
Казенна ине.” био 3,3400 2,8725 2,9975 
Альбумина....... ....| 0,1150 0,0800 0,0000 
Ацидальбумина . ......... 0,0950 0,1075 0,2500 
Гезальбумозы....... ....| 0,1900 | 0,2815 | 0,4085 
Пептона. еее еее 0,0350 0,0460 0,0815 
На 100 ч. бъяковыхь веществь 
приходится: я 
Казенна. (ое неа 88,47 86,07 80,20 
Альбумина. ее. 3,05 0,90 0,00 
Ацидальбумина .......... 2,52 3,22 6,69 
Гем1альбумозы .......... 5,03 8,43 | 10,93 
Пептона. (еее неее 0,93 1,38 2,18 


Въ высшей степени точная и серьезная работа д-ра 
Биля съ достаточною убЪдительностью объясняетъ, чтб 
происходитъ съ бЪлками молока при кефиризаши. Вы- 
воды его сглаживаютъ противор$чая и разноглаяя дру- 
гихъ анализаторовъ и, такъ какъ они никЪмЪ не опро- 
вергнуты, да, повидимому, и немогутъ быть опровер- 
гнуты, то я считаю необходимымъ привести ихъ ш 
ех{епзо; тмъ болфе, что они прямо отвфчаютъ на 
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наши вопросы. Воть результаты, къ которымъ при- 
шелъ д-ръ Биль, изучая бЪлки кефира. 

Въ кефирЪ, какь и въ кумысБ, находятся одни и 
т же бфлковыя вещества, т. е. казеинъ, альбуминъ, 
ацидальбуминъ, гемальбумоза и пептонъ, но въ раз- 
личныхъ относительныхъ количествахъ. 

Казеинъ кумыса и казеинь кефира идентичны. 
И тотъ, и другой содержатъ лишь минимальные слфды 
извести: при сгоран!и они почти не оставляютъ золы, 
тогда какъ въ казеинф молока извести очень много. 

Большая часть казеина и въ кумысЪ, и въ кефирЪ 
суспендированы въ жидкости, образуя эмульсю, а срав- 
нительно меньшая часть растворена и можетъ быть 
выдфлена изъ фильтрата только кипячен!емъ. 

При кефиризаши съ каждымъ днемъ казеинъ все 
больше и болыие убываетъ, при чемъ убыль не вполнЪ 
покрывается продуктами превращения. 

Количество ацидальбумина и въ кумысЪ, и въ ке- 
ФирЪ находится въ зависимости отъ количества мо- 
лочной кислоты. Чфмъ старше кефиръ, тёмъ больше 
и кислоты, и ацидальбумина. 

Гемальбумоза или молочный пептонъ, какъ н$- 
которые химики ее называютъ, есть промежуточная 
ступень при пептонизащи всякаго рода бЪлковъ. Въ 
кефир она занимаетъ по количеству второе м$сто въ 
ряду бЪлковъ. 

Съ помощью этихъ выводовъ легко примиряются 
разноглася авторовъ. Правы и тЪ, которые отрицаютъ 
пептонизашю бфлковъ въ кефирЪ, такъ какъ дЪй- 
ствительно пептонъ, если и образуется, то въ очень не- 
значительномъ количествЪ, и тЪ, кто находилъ много 
пептоновъ, по всей вЪроятности принимали за пептонъ 
или гемальбумозу, которая близка къ нему, или даже 
казеинъ, существенно изм5$нившся при кефиризащи. 
Но, съ другой стороны, правы и признававиие пепто- 
низащю въ кефирЪ, такъ какъ изм$нешя казеина и 
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альбумина идутъ въ направлеши къ пептону, и вообще 
бЪлки молока при кефиризаши получаютъ болфе и 
болфе удобоваримую форму. 

Для насъ, съ практической точки зр$ня, наиболЪе 
важный фактъ въ томъ и заключается, что казеинъ 
корэовьяго молока, сравнительно трудно перевариваемый 
желудкомъ и осаждаемый его сокомъ въ вид$ объе- 
мистыхъ плотныхъ сгустковъ, при кефиризащи частью 
переходитъ въ пептонъ и гемальбумозу, а въ осталь- 
ной масс, лишаясь извести, преврашается въ такую 
форму (идентичную съ казеиномъ кумыса), въ кото- 
рой его сгустки, образующиеся отъ дЪйствя желудоч- 
наго сока, н-жны, мелки, легко доступны химическому 
вляншю посл$дняго. Такимъ образомъ, если въ кефирЪ 
пептонизирована лишь небольшая часть казеина, то зато 
онъ весь дфлается способнымъ къ быстрой и легкой 
пептонизащши. 

Въ заключеше подведемъ итоги всему сказанному 
о кефирномъ броженш: что получается изъ молока 
при кефиризаши. 

т) Остаются безъ изм$неня или очень мало измЪ- 
няются жиръ, соли и вода. 

2) Количество молочнаго сахара постепенно умень- 
шается: вмЪсто 30—50 на тысячу остается въ двух- 
суточномъ кефирЪ отъ 16 до 30, авъ трехсуточномъ, — 
ОТЪ 12 ДО 20. 

3) Появляется молочная кислота въ количествЪ: въ 
двухсуточномъ отъ 3,5 до 8,6 рго шШе, въ трехсуточ- 
номъ отъ 6,3 до 9,0. 

4) Появляется алкоголь въ количествЪ: въ двухсу- 
точномъ отъ 5,3 до 8,0 рго Ще, а въ трехсуточномъ 
отъ 6,0 до 10,0°/. 

5) Появляется углекислота приблизительно до 10,0°/. 

6) Часть казеина, именно около т10°|, переходитъ 
въ ацидальбуминъ и пептонъ, до 10’, въ гешаль- 
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бумозу, а остальные 80°’/, лишаются извести и дф- 
лаются потому удобоваримЪе. 


3. ЛЬчебное значене кефира. 


Коровье молоко и молочные препараты (сыворотка. 
пахтанье и т. п.) уже давно занимаютъ видное мЪсто 
въ ряду лЬчебныхъ средствъ. На кефиръ же нужно 
смотр$ть, какъ на лучийй изъ извфстныхъ до сихъ 
поръ препаратовъ молока, наиболфе подходят къ 
кобыльему кумысу. По составу, какъ мы вид$ли, онъ 
отличаетсяотъ посл$дняго только въ количественномъ, а 
не въ качественномъ отношени. Сл$довательно, и въ 
физюлогическомъ, и въ терапевтическомъ дЪйстняхъЪ 
этихъ двухъ препаратовъ должна быть аналопя, что 
и подтверждается опытомъ. 

Главная по количеству составная часть кефира, 
какъ и молока, и кумыса, конечно, вода.Неостанавливаясь 
на ея важномъ значеши для организма, нельзя не упомя- 
нуть, что введене ея въ значительномъ количествЪ и 
при томъ въ форм, легко переносимой желулкомъ, 
должно оказывать громадное вляне на всф жизнен- 
ные процессы: вода, разжижая пищевыя вещества, 
способствуетъ ихъ перевариваню и всасываню, раз- 
жижая плазму, способствуетъ питаншо клБтокъ, раз- 
жижая всБ отдфленя и выдЪленя, помогаетъ выведе- 
ню изъ организма какъ нормальныхъ, такъ и бол$з- 
ненныхъ продуктовъ обмЪна ит. п. 

Углекислота, дЪйствуя успокаивающимъ образомъ 
на чувствительный нервный аппаратъ желудочно-ки- 
шечнаго канала, вызывая временную гиперемю слизи- 
стой оболочки, усиливаетъ всасывающую ея дЪятель- 
ность, повышаетъ тонъ мускулатуры желудка и ки- 
шекъ, а, поступая въ кровь, дфйствуетъ задерживаю- 
щимъ образомъ на обмфнъ веществъ и понижающимъ 
на температуру крови. 
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Первый эффектъ, вызываемый алкоголемъ, есть воз- 
буждеше нервовъ, съ которыми онъ приходитъ въ со- 
прикосновете, слЪдовательно, и нервовъ слизистой обо- 
лочки рта, отсюда—усилеше слюноотдЪленйя, далБе нер- 
вовъжелудкаикишекъ, что вызываетъ усиление отдфлен!я 
желудочнаго и кишечнаго соковъ, а затБмъ и уско- 
рене и оживленше пищеварительнаго процесса. Посту- 
пивъ въ кровь, алкоголь вызываетъ преходяшее воз- 
буждене всей нервной системы, замфтное въ особен- 
ности у лицъ непривычныхъ. Сгорая въ крови и за- 
владфвая для этого кислородомъ, онъ предохраняетъ 
друпе углеводы и бЪлки отъ сгорания, ч$мъ, конечно, 
улучшаеть питане организма и способствуетъ отло- 
женшо жира. 

Молочный сахаръ, раздражая слизистую оболочку 
пищевого аппарата, повышаетъ дЪФятельность посл$д- 
няго. Онъ сильнфе, чфмъ друге виды сахара, уско- 
ряетъ перистальтику кишекъ. Въ крови, какъ легко 
сгораемое вещество, онъ служитъ для поддержания 
нормальной температуры т$ла, уменыпая такимъ об- 
разомъ потери отъ сгораня другихъ веществъ. 

Молочная кислота, играетъ довольно важную 
роль при переработк$ бЪлковъ въ кишечник. Въ 
крови ея значеше одинаково съ сахаромъ. Соли молоч- 
ной кислоты переходятъ въ мочу въ видЪ углеки- 
слыхъ, что дЪлаетъ мочу бол$е щелочной. 

Жиры молока остаются мало или вовсе неизмЪнен- 
ными въ кефирЪ. Питательное ихъ значеше для орга- 
низма основано, главнымъ образомъ, на большемъ 
количеств5 тепла, которое они даютъ при сго- 
рани. 

БЪлки (казеинъ, альбуминъ и ихъ производные), 
получивъ при кефирномъ броженйи легко усвояемую 
форму, безъ особой работы пищеварительнаго аппа- 
рата всасываются въ кровь и служатъ главнымъ пи- 
тательнымъ ея матераломъ. 
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Этотъ кратюй очеркъ значешя отдфльныхъ со- 
ставныхъ веществъ кефира уже даетъ понятие о томъ, 
что мы должны ожидать отъ его употребления. 

Вкусъ кефира для большинства больныхъ весьма 
прятный, освфжаюцщий, кисловато-сладюй, слегка сли- 
зистый и вмЪстБ шиплюшй языкъ, напоминаюций съ 
одной стороны жидкую сметану, а съ другой—молоко- 
съ зельтерской водой. ВстрЪчаются, впрочемъ, и нельзя 
сказать, чтобы очень р$дко, субъекты, чувствующе ин- 
стинктивное отврашене къ молоку. Въ такихъ слу- 
чаяхъ и кефиръ не переносится больными, но, за 
этимъ исключенемъ, всЪ пьютъ кефиръ охотнуе, чЧфмъ 
чистое молоко. Онъ утоляетъ жажду лучше послфдняго 
и въ л6тне жарке дни можетъ служить весьма по- 
лезною зам$ною зельтерской водЪ, какъ освёжающий 
прятный напитокъ. 

Въ желудк$ выпитый стаканъ ‚кефира не вызываетъ 
никакихъ непрятныхъ ошущенй, крЪфпк, богатый 
газомъ, кефиръ вызываетъ иногда легкую отрыжку. 
Никогда не замфчается чувства полноты и тяжести, 
даже у т5хъ, у которыхъ оно бываетъ обыкновенно 
послБ молока. Тотчасъ послЪ кефира голодъ, конечно, 
удовлетворяется, но уже черезъ */, часа, наоборотъ, 
аппетитъ усиливается и вообще при не особенно боль- 
шихъ поршяхъ кефира (при т до 2 бутылокъ) больные 
обыкновеннокушаютъ болышеиохотнЪе, ч$мъбезънего. 
На кишечныя отправленя слабый кефиръ обыкновенно 
не оказываетъ вляня, средний и въ особенности кр5пюй 
дЪйствуетъь задерживающимъ образомъ, что объя- 
сняется полнымъ всасыванемъ составныхъ частей ке- 
фира, не дающаго неперевариваемыхъ отбросовъ. Это 
успокаивающее перистальтику дЪйстые кефира въ 
особенности важно при катарральномъ поражеши ки- 
шечника, при которомъ, соблюдая извфстную дэту, 
можно достигнуть л5чешемъ кефиромъ весьма хоро- 
шихъ результатовъ, уменьшая до минимума количество 
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содержимаго въ каналЪ и смягчая его раздражаюния 
свойства. Вообще въ кишкахъ перевариваве кефира 
совершается. легко и быстро, чему способствуетъ присут- 
сте алкоголя и молочной кислоты, но, главнымъ об- 
разомъ, удобоваримая форма бЪлковъ кефира и, мо- 
жетъ быть, отчасти и ТЪ бродильные элементы, кото- 
рые должны попадать въ кишечникт вмЪст$ съ нимъ, 
будутъ ли это самыя бактерши, или только дастазы, 
развиваемые ими, которые, какъ мы видФли, почти 
тождественны съ д1астазами желудочнаго сока и сока 
поджелудочной железы. 

Во всякомъ случаЪ легкое и полное всасываше ке- 
фира, теоретически объясняемое состоянемъ бЪлковъ 
его, уже подготовленныхъ къ всасыван!ю, на практик$ 
подтверждается всфми наблюдателями и должно счи- 
таться вполнЪ твердо стоящимъ въ наук5 фактомъ '). 


1) Нельзя не упомянуть еще о слЪдующемъ полезномъ дъйств1и 
кефира на организмъ, именно, объ уменьшен1и гнплостныхъ процессовъ 
вт, кишечникВ при употреблен1и кефира. О вредномъ дЪйств!и на орга- 
низмъ процессовъь гшен!я, совершающихся въ его кишкахъ, въ на- 
стоящее время не можеть быть двухъ мн. Количество различных 
микроорганизмовъ въ кишечномъ содержимомъ весьма велико. По Меч- 
никову они составляютъ *;, кала. Изъ нихъ громадное число вызываетъ 
гыен!е бЪлковъ. Продукты этого гнен1я, всасываясь въ кровь, медленно 
отравляютъ организмъ способствуютъ къ гибели наиболЪе благород- 
ныхь элементовъ, развит!о соединительной ткани и постепенному изна- 
шиван!ю организма. Уже давно было замъчено, что молочная д1эта 
(Бернацкш, Упеги! т, Пель, Скородумовъ, СИБег, Пошице!) или упо- 
требленше молочныхъ продуктовъ, какъ простокваша, творогъ, кефиръ и 
даже сыръ (Назаровъ, Гусаровъ, Вш2 и др.), уменьшаютъ кишечное 
гн1ен!е не только при искяючительно молочпомъ кормленш, но и при 
см5шанной пищ. Иричина этого найдена въ подавляющемъ жизнесно- 
собность микроорганизмовъ дЪйстви молочной кислоты и бактерй мо- 
лочно-кислаго брожен!я. Поступивши въ кишечникъ, эта бактер!я про- 
должаетъ размножаться, находя для себя благопрятныя услов]я для 
роста п наоборотъ, создавая неблагопр!ятныя условя для дру- 
гихъ представителей кишечной флоры, слЪдовательно, ограничивая 
ихь количество и вредную для организма дЪятельность. Этотъ фактъ, 
установленный рядомъ бактерологическихь и химическихъ изсльдова- 
ый, вызвалъ нредложеше проф. Мечникова вводить въ кишечникъ 
нанболъе энергичную изъ породъ молочнокислой палочки, именно, 
выдфленную д-ромъ Гейтелемъ изъ болгарскаго ягурта. Хотя въ этомъ 
отвошен1и предложенная Мечниковымъ лактобациллинъ-—простокваша 
(молоко, засЪянное см5сью болгарской и еще одного вида молочными 
бактерями) бол5е двятельпа, чъмъ кефиръ, однако и въ послфднемъ, 
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Вляне кефира на сердечную д$ятельность обык- 
новенно ничЪфмъ не высказывается. Въ первое время 
моей практики съ этимъ средствомъ, когда я не про- 
тивился употребленю его въ очень большихъ дозахъ 
(до 6 шампанскихъ бутылокъ въ день и даже болЪе) 
и часто прибЪгалъ къ кр$пкому трехсуточному кефиру, 
изр$дка встрЪчались случаи возбужден!я кровеносной 
системы. Посл$ одной или бол$е бутылокъ, выпитыхъ 
въ коротюй перюодъ времени, на-ряду съ слабыми яв- 
лемями опьянеыЫя, замфчался учащенный, полный 
пульсъ, усиленный сердечный толчекъ, переполнене 
кровью соединительной оболочки глазъ и т. д. Но 
въ послБднее время, при болЪе осторожномъ назна- 
чени, мн ни разу не приходилось наблюдать уча- 
щения пульса даже у такихъ субъектовъ, которые 
благодаря особенной чувствительности къ спирту изамЪ- 
чали легкое опьянеше уже отъ двухъ стакановъ кефира. 

Зато вмяше кефира на увеличеше отдфлешя и 
разжижеше слизи дыхательныхъ путей замфчается очень 
ясно у всБхъ грудныхъ больныхъ. При этомъ, если 
кашель и не дфлается р5же, то онъ легче, съ болфе 
свободнымъ отхаркиванемъ. Больные съ легочными 
катаррами и хроническими бронхитами обыкновенно 
зам$чаютъ улучшеше со стороны дыхая и кашля.. 

Мочегонное дЪйстые кефира болфе замЪтно. ДвЪ, 
т5мъ болфе три и болЪе бутылки кефира во всЪхъ 
случаяхъ въ течеше всего времени употреблешя зна- 
чительно увеличиваютъ количество выдфляемой мочи. 
По наблюдешямъ д-ра Геормевскаго въ Кев$ (23), 
при трехъ полубутылкахъ кефира суточное количество 
мочи среднимъ числомъ увеличивается отъ 100 до 3.000 
куб. сант., удЪфльный вЪсъ ея падаетъ. Хотя и то и 


какъ содержащемъ въ обильномъ копичеств фасПас141 ]асйс1 и очень 
мало другихъ микроорганизмовъ кромЪ кефнрницы и дрожжевика,—мы 
имЪемъ, несомнфнно, противогнилостное средство, чтб а 
фактомъ прекраснаго дЪйств!я кефира при поносахъ (прим. Б. Д.), 


ЛЬЧЕБНОЕ ЗНАЧЕН!1Е КЕФИРА. 55 


другое замфчается также и при введении въ желудокъ 
такого же количества воды, но чего никогда не бы- 
ваетъ при посл$дней, и наоборотъ, всегда наблюдается 
при кефирЪ. это —значительное увеличеше абсолют- 
наго количества твердыхъ составныхъ частей и въ 
особенности мочевины. Вотъ что дали анализы, про- 
изведенные тотчасъ названнымъ наблюдателемъ. 


Среднее количество твердыхъ 
составныхъ частей мочи 


Наблюден!я: безъ кефира. | при кефир$. 


1-й случай (чахотка)....... 82,29 94,35 
2-й Е (циррозъ печени). 13,38 18,26 
3-й м (чахотка)....... 48.93 56,96 
4-й й Е 39,14 65,98 
5-й о ее 34.68 40,40 


Отдвльныя составныя части мочи. Е а о Е 
: | безъ кефира. 23 ‚: | 128| 15 
6-й случай (чахотка) | при кефирз.| 36 Яя | 23,6 29 
7-й [ безъ кефира.| 17 а а 30 1,1 

* ы при кефиръ .| 22 28 | 16,2 | 2,0 


О]5Вап5Ку (66) изслФдуя вляше кефира на мочу 
тт-ти л5тняго мальчика, страдавшаго ройуат $ еВгоп., 
пришелъ къ слёдующимъ выводамъ: реакшя мочи при 
кефирЪ д$лается менфе кислою, въ мочЪ увеличивается 
количество хлоридовъ, сфрнокислыхъ солей и мочевины 
(СЪ 25 до 30 отт.), а количество мочевой кислоты 
уменьшается (съ 0,5 До 0,2). 

Для пополнешя данныхт, касающихся физологи- 
ческаго дЪйстия кефира на организмъ, воспользуемся 
выводами, приведенными д-ромъ Алексфевымъ, въ его 
прекрасной диссерташи (58), спешально посвященной 
усвоеншо азота при кефирЪ. Опыты производились 
надъ здоровыми въ клиникБ Медико-Хирургической 
академи въ Петербург$ и дали слБдующе результаты: 


56 ЛЪЧЕБНОЕ ЗНАЧЕН!Е КЕФИРА. 


Процентное количество кала при кефирЪ умень- 
шается. 

Количество мочи при смёшанной дэтЪ и кефир 
увеличивается, а удфльный вЪсъ ея падаетъ. 

Среднее суточное количество азота въ мочф всегда 
больше при кефирЪ, ч$мъ до его употребления. 

Средняя суточная задержка азота въ организмЪ, 
несмотря на увеличенное выдфлен!е его мочею при 
кефирЪф, больше, чБмъ безъ него. 

Усвоене азотистыхъ веществъ пищи при, кефирЪ. 
повышается, доходя въ среднемъ до 92,59°/, т. е. 
превышая таковое безъ кефира на 1,53°!, до 4,67°/.. 

Что касается доазотистаго обм$на, то, оговариваясь, 
что не во всфхъ опытахъ имБлось азотистое равнов$ае 
до начала употреблешя кефира, д-ръ АлексФевъ при- 
шелъ къ тому заключеню, что по сравненю этотъ 
обм$нъ при кефирЪ такъ же повышенъ, какъ при ку. 
мыс$ и при молок$. 

О прибыли вфса тфла экспериментаторъ говоритъ 
вскользь, такъ какъ опыты его были очень кратковре- 
менны, производились надъ здоровыми и потому не 
могли дать въ этомъ отношении замфтныхъ результатовъ- 

Но съ другой стороны объ этой прибыли вфса не 
упускаетъ упомянуть ни одинъ изъ авторовъ, писав- 
шихъ о кефирЪ. ВсБ показания ихъ настолько согласны, 
что не предстоитъ надобности приводить доказательныя 
цифры разныхъ наблюдателей. Увеличене вЪса тфла 
слфдуетъ приписать не только задержкЪ ВЪ ТЪЛЪ азота, 
но и отложению жира. По крайней м$р$ такъ слФлуетъ 
думать на основанши вывода, сдфланнаго Фостеромъ 
(учебникъ физюлопи), что тамъ, гд$ при обильной 
пиш$ вфсъ тфла увеличивается, необходимо признать 
увеличенное отложение жира, при чемъ откладывается 
въ запасъ не только тотъ жиръ, который получается 
изъ пищи и предохраняется отъ окислешя углеводами, 
но и жиръ, образующийся въ тфл$ изъ б$лковъ. 
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Изъ другихъ наблюденй надъ дфйстыемъ кефира 
сл$дуетъ упомянуть о наблюдении проф. \уз$ въ Цюри- 
ХВ (51), гдЪ послЪ 35-ти-дневнаго л5ченшя кефиромъ у 
больного, страхавшаго язвою желудка (и1си$ гогап4ит), 
вЪсъ тБла прибавился на 12 ф., а количество красныхъ 
кровяныхъ шариковъ возросло съ 3-хЪ до 4 миллюновъ. 
Хотя это наблюдеше стоитъ пока ишеии, но, насколько 
можно вообщесудить по улучшеню питания при кефир, 
сено не можетъ быть явлешемъ исключительнымъ. 

Въ окончательномъ выводЪф дЪфйстые кефира на 
организмъ выразится сл$фдующими положен!ями: 

т) Кефиръ легко переваривается желудкомъ, увели- 
чивая аппетитъ и пищеварительную способность желу- 
дочно-кишечнаго канала и уменьшаяколичество отброса. 

2) Разжижаетъ и увеличиваетъь отдфлене слизи. 

3) Увеличиваетъ количество и понижаетъ удфльный 
вЪсъ мочи; уменьшаетъ ея кислую реакц!ю и усиливаетъ 
выдфлене мочевины, хлористыхъ и отчасти фосфорно- 
кислыхъ солей. 

4) Повышаетъ усвоеше бЪлковь и задерживаетъ 
азотъ въ организмЪ, такъ что повышенный и ускорен- 
ный обмфнъ веществъ при достаточной порши кефира 
имфетъ характеръ прогрессивный. 

5) Повышаетъ питане, увеличиваеть вЪфсъ т5ла и 
по всей вфроятности улучшаетъ составъ крови, увели- 
чивая число красныхъ кровяныхъ шариковъ. ПослЪднее 
подтверждается не столько вышеупомянутымъ единич- 
нымъ наблюденшемъ, сколько общими отзывами объ 
улучшени цвфта лица больныхъ при кефирЪ. 

Въ конц концовъ можно сказать, что въ кефирЪ 
мы имфемъ превосходное питательное средство, съ по- 
мощью котораго мы можемъ поднять питаше ослаблен- 
наго организма, съ тою же увфренностью, какъ и съ 
помошью кумыса. 

По количеству питательнаго матерлала и особенно 
азотистыхъ веществъ кефиръ занимаетъ весьма видное 
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мЪсто въ ряду пищевыхъ веществъ. Четыре литра кефира 
(немного болЪе ; бутылокъ) могутъ удовлетворить. 
суточную потребность въ бфлкахъ и въ жирахъ взро- 
слаго человЪка не работаюшаго. Для полнаго же по- 
крыт1я всей суточной потребности организма въ азо- 
тистыхъ и безазотистыхъ веществахъ къ четыремъ 
литрамъ кефира достаточно прибавить 1 фунтъ хл5ба. 
Расчетъ этотъ можно видфть изъ слфдующей таблицы: 


По Молешоту взрослый человёкьъ Въ +литр. кефира ВЪ 4 литр. кумыса. 


при умБренной работ требуетъ содержится; содержится 
въ течене 24-хъ часовъ: (среднее изъ мно- (Биль). 
гихъ анализовъ). 
Бълковыхъ веществъ. 130 грам. 148 96—88 
Жировъ ....... 8+ „ 80 52—46 
Углеводовъ ..... 404 „ 140 19—76 


Поставленныя рядомъ для сравневя соотв$тствую- 
шя пифры кумыса указываютъ, насколько кефиръ 
богаче его питательными матералами, но изъ этого 
отнюдь не слБдуетъ, что кумысь менЪе питателенъ. 
Наоборотъ, въ смыслЪ питательности кумысъ долженъ 
быть поставленъ выше кефира, несмотря на меньшее 
количество бЪлковъ въ одномъ и томъ же объем$. 
Именно благодаря этой уменьшенной концентраши, а 
отчасти и боле выгоднаго процента бЪлковъ, легче 
усваиваемыхъ (гемальбумоза), кумысъ переносится боль- 
ными въ гораздо большихъ дозахъ, ч5мъ кефиръ. Въ. 
ЯлтЪ, напримЪръ, поршя 5—6 бутылокъ (шампанскихъ) 
не р$дкость, а въ Самар доходятъ и до большихъ 
поршй, тогда какъ для кефира я считаю четыре бутылки 
максимальною дозою. Кумысъ легче переваривается, 
ч-мъ кефиръ, при однфхъ и тЪхъ же дозахъ. Онъ болфе, 
ч$мъ кефиръ, возбуждаетъ, прибавка силъ замчается 
раныше и бываетъ полнфе. Потогонное и мочегонное 
дЪйстве кумыса сильнфе, чфмъ кефира. Зато посл$дыйй 
имфетъ инфкоторыя преимущества. Гораздо р5же можно 
встр$тить отвращене къ кефиру, ч$мъ къ кумысу, 
который отталкиваетъ отъ себя иногда уже однимъ 
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своимъ специфическимъ запахомъ. При наклонности къ 
поносу кефиръ переносится лучше, ч$мъ кумысъ. По 
боле слабому возбуждающему дЪйствю кефира срав- 
нительно съ кумысомъ первый можно назначать ивъ 
тЪхъ болзняхъ, когда есть показание избЪгать раздра- 
женя кровеносной системы, какъ, наприм$ръ, при бо- 
лфзняхъ сердца и почекъ. Но главное преимущество 
кефира, по моему мн$нш, это— легкость его приРото- 
вленйя и возможность имть его всюду и во всякое время 
года. Въ этомъ отношени кумысъ не можетъ соперни- 
чать съ кефиромъ, онъ слишкомъ требователенъ каса- 
тельно породы кобылъ, пастбиша и трудности приго- 
товленя, которое возможно только въ извфстное время 
года и при томъ весьма опытною рукою. 

Несмотря на тотчасъ указанныя н$которыя раз- 
личя между кумысомъ и кефиромъ, показаня къ л$- 
чебному употребленю того и другого средства то- 
ждественны. Если смотрфть на нихъ только, какъ на 
хоропия питательныя средства, близюя по качествен- 
ному составу, ясно, что случаи полезнаго ихъ дЪйствя 
будутъ одни и тБ же. Оба показаны при упадк$ пи- 
таня, происшедшемъ отъ какой бы то ни было бо- 
лЪзни. Изъ всего ряда болфзней только лишь въ н$- 
которыхъ формахъ желудочно-кишечнаго катарра тотъ 
и другой напитокъ могутъ употребляться не только 
какъ улучшающие питане, но и какъ л5карственныя, 
въ узкомъ значени этого слова, средства. 

Перечислимъ тЪ бол$зни, въкоторыхъ кефиръ ока- 
зался полезнымъ по заявленю наблюдателей. 

Чахотка и вообще хроническая болфзни дыхатель- 
ныхъ органовъ; хронический бронхитъ, плевриты ит. п., 
сопровождающеся упадкомъ питашя. О полезности 
кефира въ этихъ случаяхъ трактуютъ положительно 
всЪ, писавипе о кефирЪ. Только кумысъ можетъ съ 
усп$хомъ конкуррировать съ кефиромъ при этихъ бо- 
лЪзняхъ. И ры@й жиръ, и молоко, и мясные препа- 
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раты несомнБнно улучшаютъ питаше чахоточныхъ, 
въ тЪхъ случаяхъ, когда желудокъ работаетъ хорошо; 
но кром$ того, что эти средства можно употреблять 
одновременно съ кефиромъ, посл$днй можно назна- 
чать и тамъ, гд$ первые не приложимы, напримЪръ, 
при плохомъ аппетит$, при наклонности къ разстрой- 
ству желудка, при такъ часто встр5чающемся непре- 
одоЛимомъ отврашени отъ рыбьяго жира. Въ подоб- 
ныхъ случаяхъ кефиръ одинъ можетъ выполнить по- 
казане усилить питан!е. Чтобы усилить отхаркивающее 
дфистве кефира, въ чемъ такъ часто встр$чается на- 
добность при этихъ бол$зняхъ, можно одновременно 
съ кефиромъ назначать и щелочныя минеральныя воды. 
Прибавка къ кефиру креозота, такъ часто теперь на- 
значаемаго притуберкулезномъ страдании легкихъ, также 
возможна, хотя и нежелательна, чтобы не портить 
вкуса напитка; но послф выпитаго стакана кефира 
весьма удобно тотчасъ же принять и креозотъ въ ка- 
псулькЪ, въ пилюлЪ или въ облатк$ съ какимъ-либо 
порошкомъ (мяснымъ, алтейнымъ и др.). Такъ какъ 
до сихъ поръ никто не дфлалъ возражешй противъ 
общихъ похвалъ кефиру при этихъ болфзняхъ, то я 
считаю излишнимъ на этотъ разъ приводить цифровыя 
данныя успфховъ кефиро-тераши при чахоткЪ, какъ это 
дълалъ въ предыдущихъ изданяхъ. Тфмъ болфе, что, 
на-ряду съ опубликованными моими случаями, пришлось 
бы выписывать и массу наблюдевй другихъ авторовъ, 
не менфе доказательныхъ, что излишне обременило 
бы книжку. Можно сказать только одно, что ни одинъ 
авторъ, писавший о кефирЪ, не пропускаетъ случая 
хвалить кефиръ при хроническихъ бол$зняхъ дыха- 
тельныхъ органовъ, какъ превосходное средство для 
улучшен!я питашя и какъ средство, помогающее от- 
харкиваню ‘). НФкоторые идутъ дальше, признавая за 


*) Наблюдешя посльдующихъ лЪтъ не измЪнили указаннаго взгляда 
за благопр1ятное дЪйстве кефира при луберкулезв. См. Р. ОеН\уеПег 
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кефиромъ значеше прямо цфлебнаго средства при ча- 
хоткЪ, что уже составляетъ несомнфнное увлечен!е. Но 
не увлечеше считать кефиръ способнымъ прекратить, 
напримфръ, поносъ у чахоточнаго, какъ указываетъ 
Липсюй (62), конечно, если этотъ поносъ не зависитЪъ 
отъ органическихъ измфнешй ст$нокъ кишекъ. 
Катарры желудочно-киечнаго канала, преимуще- 
ственно тЪ формы, которыя характеризуются слабостью 
и медленностью пишеварешя, плохимъ аппетитомъ, вя- 
лостью, слабостью перистальтики или, наоборотъ, чрез- 
мЪрною раздражительностью, т. е. и при запорахъ, за- 
висящихъ отъ слабости, атоши кишечной мускулатуры 
и, наоборотъ, при поносахъ отъ раздражительности 
нервнаго кишечнаго аппарата. Кефиръ, съ одной сто- 
роны, своимъ алкоголемъ и углекислотой возбуждаетъ 
дфятельность желудочныхъ и кишечныхъ железъ, уве- 
личиваеть отдфлене кишечной слизи и повышаетъ 
тонъ мышечнаго аппарата, а съ другой стороны, на- 
полняя каналъ мягкимъ, н5жнымъ, легко усваиваемымъ, 
матераломъ, успокаиваетъ раздраженныя нервныя окон- 
чаня. Въ первомъ случаЪ, при задержкахъ кишечныхъ 
отправлений, они д$лаются подъ вляемъ кефира чаше, 
свободнЪе, благодаря большей силБ мышечнаго слоя 
и мягкости содержимаго, а во второмъ, гдЪ усиленная 
ихъ частота стоитъ въ связи съ раздражешями слизи- 
стой оболочки, испражнешя дфлаются рфже, благодаря 
смягчающему, обволакивающему, успокаивающему дЪй- 
ство кефира. Такимъ образомъ, можно объяснить, 
повидимому, противоположные результаты употребле- 
ня этого средства. Въ особенности усп$шно дЪйствуетъ 
кефиръ въ т5хъ случаяхъ катарра когда онъ зависитъ 
отъ недостатка въ количествЪ желудочнаго и кишеч- 
наго соковъ или отъ бЪдности ихъ дфятельными эле- 


{85), А. Кеш (82). Послъдий наблюдалъ прибавку въ вЪсЪ при кефиро- 
тераи туберкулеза до 2,5 кило въ недвлю. А. Гиршъ (83) съ успЪхомъ 
назначаетт, кефиръ при туберкулезь у грудныхь дфтей (прим. Б. Д.). 
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ментами. Въ такихъ случаяхъ кефиръ дЪйствуетъ лЪ- 
карственно, пополняя недостающее своею молочною ки- 
слотою и тфми дастазами, которые отдфляются дрож- 
жевиками и кефирницпей и имбютъ свойство пеп- 
тонизировать бЪлки. Не невозможно, что и сама ке-: 
фирница и молочнокислая бактерля могутъ продолжать 
свою полезную работу и въ желудочно-кишечномъ 
канал. Съ другой стороны, при катарр$ желудка, у 
алкоголиковъ, по словамъ проф. Эи]агип-Веаитле!и (59), 
кефиръ оказывастъ неоцфненныя услуги, благодаря 
небольшому содержаню алкоголя, который необходимъ 
въ этихъ случаяхъ, по крайней мЪрЪ на первое время '). 

При расширении желудка проф. Нисиетт (51) въ 
Цюрих$ съ успЪ$хомъ употреблялъ кефиръ, какъ исклю- 
чительную пищу. 

Онъ же и проф. Наует (59) въ Париж видфли 
прекрасные результаты отъ употребленя кефира при 
ракъ желудка, гдЪ, конечно, кефиръ могъ только под- 
держивать питан!е, какъ наиболфе подходящее пище- 
вое вещество. Къ этому я могу присоединить свои два 
наблюдешя, въ которыхъ больные ракомъ желудка 
буквально ничего не переносили безъ рвоты, при на- 
значени же кефира рвоты прекратились, и посл$ двух- 
недЪфльной, исключительно кефирной, дуэты, не только 
немного окр$пли, но могли переваривать и небольшя 
порши мяса безъ рвоты. Липсюй (62) также наблю- 
далъ прекрашеше рвоты при рак$ желудка посл$ упо- 
треблевя кефира. 

При язвф желудка (шсиз готап4итт) по наблюде- 
нямъ проф. Терше въ ЛюнЪ, Наует въ Париж, 
Еспвог$& въ ЦюрихЪ, д-ра \Уегзе въ ВЪнЪ, кефиро- 
терашя не только поправляла пищевареше, но въ нф- 
которыхъ случаяхъ уничтожала настолько всЪ бол$з- 


1) Того же мньшя держится и проф. З{а4ейтали (85). [. Воаз (85) 
охотно назначаетъ 3-двевный кефпръ, „какъ превосходное средство при 
хронпческихъ поносахъ“ (прим. Б. Д.). 
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ненныя явленя, что больные выписывались изъ кли- 
ники, какъ вполнЪ выздоровЪвише. Ясно, что въ этомъ 
случа$ кефиръ своимъ смягчающимъ успокаивающимъ 
свойствомъ способствоваль заживленшю язвенной по- 
верхности. 

Д-ръ Пшисй (59) и д-ръ ЗаШе (5) при Парижской 
клиникЪ ШФи]аг4т-Веаите’а, наблюдали превосходные 
результаты при употреблени кефира при гастриталь 
не только хроническихъ, но и подострыхъ, а также 
при гастралияхъ, 

При хроническихё желудочныхь и кишечных катар- 
рать дьътей проф. Мопи въ ВЪФнЪ, д-ръ ЛЦез Зипоп въ 
ПарижЪ, остались очень довольны назначешемъ кефира. 

Д-ръ Гиршъ (65) очень хвалитъ не только пита- 
тельное дЪйств!е его, но и чисто ифлебное при коклюниь 
у дБтей ‘). 

Сл$дующий затфмъ рядъ болЪзней, гдЪ кефиръ ока- 
зался весьма дЪйствительнымъ поправляющимъ питане 
средствомъ, это— лолокрове и хлорозз. По свидЪтельству 
цфлаго ряда наблюдателей, кефиръ въ этихъ случаяхъ 
приносилъ несомнфнную болыиую пользу. Назовемъ 
между ними изъ русскихъ: д-ра Георпевскаго, Козлов- 
скаго, Соболева, изъ иностранныхъ: проф. ЕсИВог$", 
\\уз$, Риаг4т-Веаитем, Мопи, Маип (въ Румынш), 
Мапаго\узКу (въ Баденвейлер$). Относительно хлороза 
вспомнимъ единичное наблюденше проф. \\у$$’а о зна- 
чительномъ увеличен1и числа красныхъ кровяныхъ ша- 
риковъ подъ вмянемъ кефира. 

Къ этимъ же болфзненнымъ формамъ слфдуетъ 
причислить выздоравливающихь поель тяжелыть вну- 


1) Въ своихъ поздн®йшихь работахъ А. П. Гиршъ (83, 84) с00б- 
щаетъ объ успъшномъ примЪненш кефира въ дЪтекой практикЪ, 0со- 
бенно при инфекцюнныхь забольвашяхъ (при скарлатинь, дифтерлитъ, 
кори, краснухь, оспъ, инфлюэнць, тифъ, при энтеритахь острыхъ и хро- 
ническихъ). Груднымъ дзтямъ онъ даетъ черезъ два три часа по 
1—3 столовыхъ ложки двухъ пли трехъ-суточнаго кефира, подогр%вая 
его передъ употребдешемъ въ теплой водЪ. (прим. Б. Д.). 
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тренныхъ бол5зней, ослабленныхъ операшями, родами 
ит. п. ЗдБеь кефиръ ускоряетъ значительно процессъ 
возстановлен!я силъ, на что указываютъ почти всЪ 
наблюдатели. 

Золотуха и цфлый рядъ хирургическить болЪзней 
(страдаше костей, сочлененй, опухоли и т. п.) могутъ 
подавать поводъ къ назначенпо кефира, если при нихъ 
страдаетъ общее питанге. 

Въ такомъ же смыслЪ кефиротерашя полезна при 
болфзняхъ женской половой сферы, именно только тамъ, 
гдЪ показано усилить питанге. 

Въ хроническихъ болфзняхъ лючевыхь путей слф- 
луетъ строго различать т случаи, когда увеличене 
мочеотд$ления и н5которое усилеше давленшя въ почеч- 
ныхъ сосудахъ могутъ отзываться дурно на болЪзнен- 
номъ процессЪ, отъ тфхъ, гдБ эти явлевя безразличны 
или даже желательны. Въ послфлнихъ можно ожидать 
болышой пользы отъ кефира. КромЪ своихъ личныхъ 
наблюденй (ишемя почекъ посл лихорадокъ) я могу 
указать на д-ра Гаидо\узКу (51), получившаго хороний 
результатъ въ двухъ случаяхъ скарлатинной альбуми- 
нурш, и на д-ра ЕЛ (бт) —въ альбуминури при сер- 
дечныхъ страданяхъ '). 

При пороках сердечныхь клапановь по своимъ лич- 
нымъ наблюденямъ я долженъ отдать молоку пред- 
почтеше предъ кефиромъ. Хотя я не считаю всф слу- 
чаи противупоказанемъ къ кефиротераши, тБмъ бо- 
лЪе, что нфкоторые наблюдатели говорятъ о полез- 
номъ дЪйствьи кефира и при болЪзняхъ сердца, тфмъ 
не мене я замфтилъ, что молоко усп5шн$е, чЪмъ ке- 
фиръ, удаляетъ отеки, шанозъ и прошя явления раз- 
стрэенной компенсаши, можетъ быть потому, что въ 


1) При сахарномз мочеизнурени ргоГ. С. уоп Моог4еп (85) предночи- 
таетъ кефиръ молоку, какъ содержащ! значительно меньше углеводовъ 
{литръ трехдневнаго кефира содержитъь 21—30 рг. молочнаго сахара, 
литръ молока—40—60 ст.) (ирим. Д. Б.). 
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немъ совершенно отсутствуютъ вешества, возбуждаю- 
ия сосудисто-двигательный аппаратъ (алкоголь, угле- 
кислота кефира). 

Не продолжая дальше этого краткаго перечня бо- 
лЪзней, пригодныхъ для кефиротераши, я не хочу 
этимъ ограничить ихъ списокъ, такъ какъ, теоретически 
разсуждая, трудно указать на такую форму бол$зни, 
г, хотя бы въ отдфльныхъ случаяхъ или въ томъ 
или другомъ перодф ея, не встр$тилась бы надоб- 
ность поднять питаше больного, а въ такихъ случаяхъ 
на кефиръ можно расчитывать, какъ на надежнаго 
помощника. При такомъ взглядф на кефиръ, вм$сто 
продолжевя перечисления показанй, достаточно огра- 
ничиться указашемъ на тЪ случаи, когда примфнеше 
кефира вредно. 

Изъ противопоказан къупотреблен!ю кефира я могу 
указать на слБдующия: общее полнокрове, ожиръне— 
которыя, впрочемъ, врядъ ли могутъ когда-нибудь по- 
дать поводъ къ назначено питательныхъ средствъ, 
брюшное полнокрове, застои крови в5 систем воротной 
венть, застойные катарры брюшныть органовъ, какъ вообще 
противопоказующше назначене всего возбуждающаго. 
Присутстые молочной кислоты въ кефирЪ дфлаетъ его 
неудобнымъ срелствомъ при ревматизть и ралилиь, гдЪ 
излишнее введеше кислоты Ворганизмъ по меньшей 
мЪрЪ нежелательно. 

Подводя итогъ сказанному о терапевтическомъ при- 
мЪфнени кефира, можно выразиться такъ, что онъ по- 
лезенъ вездф, гдЪ необходимо поднять питане ослаб- 
леннаго организма. ЛФчебное, въ узкомъ значении этого 
слова, дЪйстые кефира можетъ проявиться линь въ 
нфкоторыхъ случаяхъ желудочно-кишечнаго катарра, 
о чемъ была р$чь выше. Совершенно то же самое 
можно сказать и о кумысЪ, почему я и присоединяюсь 
къ тфмъ авторамъ, которые считаютъ показанйя къ на- 
значению того и другого средства одинаковыми. При 
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этомъ я, вполнЪ5 соглашаясь со словами д-ра Штанге 
{54), что «кефиръ показанъ во всБхъ тфхъ случаяхъ, 
гдф показанъ кумысъ и гдф кумыса достать нельзя». 
не могу согласиться съ нимъ лишь въ одномъ: за ку- 
мысомъ онъ признаетъ еще то преимущество, что, кром$ 
болЪфзней пищеварительныхъ органовъ, кумысъ оказы- 
ваетъ непосредственное л$чебное дФйстве и на самый 
бол5зненный процессъ при легочной чахотк$. Я остаюсь 
при томъ мн$ни, что и при чахоткЪ, какъ и при всЪхъЪ 
другихъ болЪзняхъ (за вышеуказаннымъ исключешемъ 
катарра), кумысъ, также какъ и кефиръ, съ неравною 
силою и неравною скоростью дЪйствуютъ, не излЪчивая 
самаго болЪфзненнаго процесса, а лишь, повышая пи- 
тавше и прибавляя силъ больному, помогаютъ ему бо- 
роться съ болфзнью и при возможности побЪждать ее. 


4. Способъ приготовленя и употребленя кефира. 


Процессъ приготовления кефира въ сушности такъ 
простъ, что не только семейный, но и одинок боль- 
ной не можетъ встр$тить при этомъ никакихъ затруд- 
ней. Хотя у новичковъ въ первое время и могутъ 
быть неудачи, такъ какъ, при всей несложности про- 
цедуры, она требуетъ н$которой практической сноровки. 
Чего, кажется, проще приготовить квасъ или хлЪбъ. 
разсказать способъ приготовлешя которыхъ можно въ 
двухъ словахъ, но безъ опыта, безъ сноровки, нельзя 
даже и при хорошихъ матералахъ получить хоропий 
продуктъ; то же и съ кефиромъ. Новичекъ не мо- 
жетъ расчитывать, что съ перваго же раза онъ по- 
лучитъ вполнф$ хоропий кефиръ, но при н$фкоторой 
настойчивости достаточно одной, много двухъ нед$ль, 
чтобы приноровиться и готовить кефиръ на славу. 
Эта легкость приготовлешя составляетъ одно изъ глав- 
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ныхъ достоинствъ кефира, какъ сподручнаго л$чебно- 
питательнаго средства. При этомъ слфдуетъ упомянуть, 
что, благодаря неполнот$ нашихъ знашй о сущности 
кефирнаго брожешя и жизненныхъ свойствахъ бро- 
дила, мы иногда не можемъ опредфлить причину не- 
удачи кефира, и приходится объяснять ее какими-либо 
особенностями въ общихъ, можетъ быть, метеороло- 
гическихъ условяхъ (извЪстно, напримфръ, вляне на- 
пряженя электричества въ воздух на скисане мо- 
лока), такъ какъ часто неудачный кефиръ получается 
въ одной м$стности одновременно у многихъ наблю- 
дателей. 

Для приготовленйя кефира прежде всего требуются 
хоропие, здоровые нормальные грибки и хорошее мо- 
локо. Что я называю нормальнымъ грибкомъ, о томъ 
была р$чь выше. Доставъ хорошие грибки, нужно 
стараться сохранить ихъ нормальныя свойства, что 
достигается самою скрупулезною`чистотою въ обраше- 
нши съ ними и однообразнымъ качествомъ молока. Ка- 
ждые два, три дня грибки необхолимо промывать на 
сит струей воды, помфшивая ихъ серебряною ложкою 
до т5хъ поръ, пока обмывающая ихъ вода не будетъ 
совершенно чиста и прозрачна. Если грибки имЪютъ 
очень кислый запахъ, то полезно къ водЪ для про- 
мывки прибавлять одну чайную ложку соды на три 
стакана воды. Если на ощупь они дряблы, то вмЪсто 
соды нужно брать такое же количество кремортартара 
или половинное салициловой кислоты. Если же дряб- 
лость грибковъ будетъ весьма значительна, то слЪдуетъ, 
отобравъ мягкие, отдЪлить ихъ въ особую посуду и 
лЗчить ихъ, а при неудач$ лфченя ихъ лучше бросить. 
Нужно помнить, что болфзнь эта заразительна для 
здоровыхъ грибковъ. 

Молоко лучше брать всегда отъ одной и той же 
коровы, выбирая не сливочную корову, а ту, у кото- 
рой молоко жиже. Практичнфе употреблять кипяченое 
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молоко, съ которымъ приготовлене идетъ легче, и ко- 
торое даетъ кефиръ, годный для большинства боль- 
ныхъ. Сырое необходимо только въ исключительныхъ. 
случаяхъ, оно легче закисаетъ, а закисшее молоко. 
весьма вредно для грибковъ и для кефира. Такимъ. 
образомъ кефиръ изъ кипяченаго молока можно раз- 
сматривать, какъ обыкновенный, болфе употребитель- 
ный, а изъ сырого приготовлять только по спещаль- 
ному назначен врача. Слишкомъ густое, жирное мо- 
локо не вредитъ грибкамъ, но даетъ менфе удовле- 
творительный кефиръ, почему его нужно отстаивать. 
въ течене не болЪе шести часовъ въ холодномъ м$стЪ 
и, удаливъ сливки, употреблять только въ кипяченомъ. 
вид '). 

Посуда, необходимая для приготовлевя кефира: 
банка стеклянная, оклеенная черной бумагой, или гли- 
няная, внутри эмальированная, бутылки толстаго стекла. 
(отъ сельтерской воды или отъ шампанскаго), машинка 
для заколачиванмя пробокъ, мелкое волосяное сито, 
стеклянная воронка и штопоръ съ краномъ внутри, 
Все это предметы, которые можно имЪфть повсюду. 
Одно изъ самыхъ главныхъ условй приготовленя ке- 
фира это—чистота не только грибковъ и молока, но- 
и всего, что приходитъ съ ними въ соприкосновенге. 
Платье ухаживающаго за кефиромъ лица, посуда, 
употребляемая при приготовлении, мЪсто, шкафъ, столъ, 
на которомъ онъ стоитъ, самая комната должны быть. 
содержимы въ заботливой чистот$. Въ комнат одно- 
временно съ кефиромъ нельзя держать ничего, что 
могло бы давать какую-нибудь примЪсь къ воздуху, а 
черезъ него дЪйствовать и на молоко. Воздухъ долженъ 


1) Въ послднее время В. Н. Дмитревъ совЪзтовалъ разбавлять 
молоко небольшимъ количествомъ 1/‹ кипяченной воды. Кефиръ полу- 
чается не такимъ густымъ. Особенно рекомендуется такой кефиръ въ. 
дЪтекой практикЪ (прим. Б. Д.). 
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провфтриваться и всегда оставаться чистымъ и ровной 
температуры отъ 8 до 12° В '). 

Предварительно приготовляется закваска, это то, 
что называютъ одни аульнымъ кефиромъ, друпе кав- 
казскимъ. Въ стеклянную или глиняную эмальирован- 
ную банку кладутъ грибки и наливаютъ молоко, ко- 
личество котораго должно превышать въ три раза 
объемъ сырыхъ грибковъ. Горлышко банки закры- 
вается густою кисеею, сложенною вчетверо, или проб- 
кой изъ чистой гигроскопической ваты. При этомъ 
имБется въ виду только доставить свободный доступъ 
воздуха и помфшать попаданю пыли и всфхъ вообще 
веществъ, носящихся въ воздухЪ. Банка ставится въ 
прохладное, не выше т2° В, м$сто и какъ только нач- 
нется броженге, т. е. какъ только грибки начнутъ под- 
ниматься къ поверхности молока, банку нужно встря- 
хивать, имЪя въ виду смфшать жидкость, освободить 
грибки отъ приставшихъ къ нимъ сгустковъ творога 
и отъ пузырьковъ газа. Встряхиван!я повторяются ка- | 


1 Вь 1910 году Медицинскимъ Совзтомъ установлены требован!я, 
которыми слздуетъ руководиться при разрЪшен!и ходатайетвъ объ от- 
крыти заведенй для производства и торговли кефиромъ. 1) Комната, 
гдв происходитъ заквашиван!е молока на кефирныхъ зернахь и даль- 
нъйшее его приготовлен!е до закупориван!я бродящаго молока въ бу- 
тылки, должна быть содержима совершенно опрятно, должна быть сввт- 
лой и свободной отъ сырости; полъ такой комнаты долженъ быть 
каменный, асфальтовый, бетонированный или изъ плитокъ, либо дере- 
вянвый, но отнюдь не глинобитный или земляной; полъ долженъ еже- 
дневно тщательно вымываться; 2) сита, кисея и вообще вс ткани, въ 
которыхъ держатся мокрыя кефирныя зерна, должны отличаться совер- . 
шенной чистотой и не мензе одного раза въ день промываться кипя- 
щей водой; 3) пробки для закупориван1я бутылокъ должны кажлый разъ 
оыть употребляемы новыя и передъ употреблешемъ ихъ въ дЪло должны 
быть тщалельно прокипячены; прокппячены должны быть и бутылки 
передъ наполненемъ ихъ бродящей молочной жидкостью. Предпочти- 
тельно употреблене патентовавныхъ пробокъ п затворовъ; 4) въ пом$- 
щен, гдЪ ведется все приготовлен!е кефира, не должно быть жилья и 
никто не имзетъ права спать; 5, веВ помвщеня, гдЪ происходитъ какЪ 
сохранене свъжедоставленнаго молока, такъ и приготовлене кефира, 
должны быть легко доступны санитарному осмотру, и 6) разрЪшене па 
открыте кефирнаго заведешя должно быть даваемо м%№стной санитар- 
ной властью лишь послв осмотра того помфщемя, гдЪ предполагается 
устроить кефирное заведеше (См. Рус. Вр. 1910, № 26) (прил. Б. Д.). 
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ждые два, три часа, смотря по силф брожения. Черезъ 
24 часа закваска готова. Съ помощью сита отдфляютъ 
отъ жидкости грибки, которые кладутъ въ чистую 
банку и обливаютъ новой порщшей молока для приго- 
товленя закваски на сл$5дующий день. 

Черезъ два, три дня грибки прежде, чЪмъ обли- 
вать ихъ молокомъ, промываютъ въ водЪ, какъ было 
сказано выше. , 

Получивъ закваску, ее разбавляютъ двойнымъ ко- 
личествомъ молока и разливаютъ въ бутылки. Удобнфе 
брать маленьюмя бутылки въ одинъ и въ полтора ста- 
кана, но по желаню можно употреблять и болышя 
въ три стакана; во всякомъ случа$ не сл$дуетъ на- 
ливать ихъ совершенно полными: таюя легко разры- 
ваются газомъ. 

Размочивъ въ горячей водБ новыя, не бывция еще 
въ употреблени, пробки, съ помощью машинки заку- 
пориваютъ бутылки герметически, обвязывая пробку 
проволокой или бичевой. Бутылки держатъ въ той же 
температурЪ, что и закваску, т. е. отъ 8 до 12° В, но 
он$ не требуютъ, какъ послфдняя, темноты. Встряхи- 
ване бутылокъ дфлается также, какъ и закваски, 
только не такъ сильно оно назначено только 
для равномфрнаго см5шевя жидкости. а очень силь- 
нымъ частымъ взбалтывашемъ можно сбить масло, что, 
конечно, вовсе не желательно. 

Черезъ 24 часа кефиръ уже годенъ къ употребле- 
ню; это такъ называемый односуточный или слабый 
кефиръ. Онъ обладаеть слфдующими физическими 
свойствами: густота жидкой сметаны, б$лый ЦВЪТТ, 
нЪжный, кисловато-сладюй, слегка щиплюший вкусъ. 
Пока онъ въ закупоренной бутылкЪ, образующаяся 
при взбалтывани пфна состоитъ изъ мелкихъ пу- 
зырьковъ и долго держится; въ стакан пфна по своей 
густот$ напоминаетъ пивную, но держится еще дольше, 
ч$мъ на пивЪф. Ст$нки бутылки, а также и стакана, 
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изъ которыхъ вылитъ кефиръ, покрываются мелкими 
нфжными сгустками творога. Въ долго стоявшей безъ 
взбалтыван!я бутылкЪ часто образуются два слоя: болфе 
густой внизу и боле жидюй вверху, но при малЪй- 
шемъ встряхиваши оба слоя легко смфшиваются. Та- 
ковы свойства кефира, голнаго для лЪчебной ц$ли. 

Оставляя при тфхъ же условяхъ суточный кефиръ 
еще на 24 часа, получаютъ среднй или двухсуточный, 
а черезъ 48 часовъ крЪпкийЙ или трехсуточный. Можно, 
конечно, ждать еще больше: вообще кефиръ не скоро 
портится, но въ этомъ н$тъ никакой надобности, такъ 
какъ на третьи сутки, сравнительно со вторыми, перем$ны 
въ кефир$ незначительны. а четырехсуточный очень 
трудно отличить отъ трехсуточнаго. Слова: слабый, 
средый и кр5пюй придаютъ одно, двухъ и трехсу- 
точному кефиру для обозначешя главнымъ образомъ 
количества алкоголя и углекислоты, которое увеличи- 
вается съ каждыми новыми сутками. 

Таковъ обыкновенный способъ приготовлешя ке- 
фира. По причинамъ, о которыхъ н$сколько разъ 
выше было упомянуто, я ратую за однообраме спо- 
<оба приготовлешя, также какъ и за тождественность 
грибковъ. И то, и другое должно вести къ однообра- 
зию продукта, что имфетъ большое значеше для ке- 
Ффира, какъ лБчебнаго средства. Пока химичесюя и 
клиническя наблюдения не докажутъ, что инымъ спо- 
собомъ приготовленный кефиръ даетъ продуктъ луч- 
шихъ лЪчебныхъ качествъ, до тфхъ поръ сл5дуетъ 
всюду прим$нять способъ, котораго достоинства дока- 
заны опытомъ. Это—именно способъ, тотчасъ описан- 
ный. Онъ былъ выработанъ мною и впервые описанъ 
въ 1882 году въ Клинической ГазетЪ, а въ настоя- 
щее время употребляется повсюду и называется иными 
бутылочнымъ '. 


1) Въ настоящее время довольно распространент, п указывается 
нвкоторыхи авторами (Нодвысоцей и др.) слъдующи способъ домели 


* 
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Изъ другихъ способовъ приготовленя кефира не- 
обхолимо ознакомиться со способомъ инженеръ-техно- 
лога Н. Г. Гутковскаго (72). Хотя принципы, на ко- 
торыхъ основанъ этотъ способъ, т$ же, что лежатъ въ 
основ$ моего способа, тфмъ не менфе въ немъ сд$- 
ланы Такя добавленя, что его слфдуетъ признать 
вполнф своеобразнымъ и особенно удобнымъ при за- 
готовлени кефира въ большихъ количествахт. 

Прежде всего г. Гутковсюй третируетъ особеннымъ 
образомъ молоко для закваски кефира. Молоко прежде 


няло приготовлен1я кефира. Бутылка приготовленнаго по упомянутому 
выше способу двухъ--трехдневнаго кефира дЪлится на 3 части, разли- 
вается въ три бутылки, которыя доливаются молокомъ. Бутылки оста- 
вляются закрытыми 4 слоями кисеи на несколько часовъ, затВмъ ихЪ 
закупориваютъ и обращаются съ ними такъ, какъ сказано на стр. 70. 
Черезъ 2—8 дня будутъ готовы 3 бутылки кефира. Изъ нихъ 2 служатъ 
для нитья, третья—для дальнфйшей закваски Такимъ путемъ изъ бу- 
тылки кефира долгое время можно получать хоропИй кефиръ. Конечно 
можно заквасить одной бутылкой кефира и большее количество молока. 
Въ этомъ случаЪ только время созрзваня кефира будетъ боле иро- 
должительно. Что можно возразить противъ этого способа? Правда, за- 
кваска, слитая съ грибковъ, и готовый кефиръ по бактер!ологическому 
составу своему почти тождественны: и тамъ и тутъ мы имъемъ дЁло 
съ живыми и двятельными культурами веъзхъ нужныхъ для кефира 
мпкроорганизмовъ, однако вполнЪ вЪроятно, что черезь цЪлый рядъ 
пассажей отношее межлу бактерями и вообще флора кефира могутъ 
измЪниться п дать иной продуктъ. Во избЪжане этого слЪдуетъ время 
отъ времени, напр. черезъ 5—10 переливокъ, вновь брать кефиръ, приго- 
товленный непосредственно на грибкахъ, благо достать такой кефиръ вт, 
настоящее время легко въ кефирныхъ заведев!яхъ. Въ виду по- 
слЪдняго соображев!я этотъ способъ можно употреблять только для при- 
готовленя кефира домашнимт путемъ, но викакъ не для кефирныхъ 
заведен, гдЪ необходимо всегда исходить изъ первоисточника, изъ 
кефирныхъ зеренъ, во избЪжан!е дальнфйшихъ измфнен! состава за- 
кваски п неоднородности продукта. Зато настойчиво слздуетъ избЪгать 
приготовлен!я кефира изъ сухихъ порошковъ или кефирныхъ лепешекъ. 
Не говоря уже о томъ, что въ порошкахъ, основан!е которыхъ соста- 
вляетъ нли осадокъ стараго кефира, или раздробленныя кефпрныя зерна 
въ смЪси съ молочнымъ сахаромъ, неминуемо должпа быть примЪсь 
постороннихъ бактерш, а также, что отъ долгаго лежан1я ферментъь те- 
ряетъ силу, пров5рить же время приготовлен1я невозможно \Пей\е!ег 
(85) указываетъ, что кефирный порошокъ д-ра Гентапп’а сохраняетъ 
енлу 4—6 недЪль)—слЪдуетъ помнить, что дфятельность высушенныхъ 
различныхъ элементовъ кефирнаго зерна возстаповляется постепенно и 
неодновременно по отношеню различнаго рода брожен]й: молочнокиелое 
брожеше значительно опереждаетъ спиртовое. Поэтому приготовленный 
даже изъ свЪжаго сухого фермента напитокъь будетъ значительно кис- 
ле, почти безъ углекислоты и спирта, словомъ--не кефиръ (при.и.Б. Д.)- 
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всего кипятится въ два према, черезъ два часа одинъ 
посл другого. ЗатЪмъ молоко отстаивается въ тече- 
ше 5 часовъ и сливки удаляются. Отстоявшееся мо- 
локо провфтривается: «въ безусловно чистомъ помф- 
щени, не зараженномъ никакими посторонними ми- 
кроорганизмами,, молоко переливаютъ ковшомъ съ 
большой высоты разъ сто. Зат$мъ это молоко, смотря 
по его температурЪ, нагр$ваютъ или охлаждаютъ до 
20°—21° Ц. Позволяю себЪ при этомъ вставить зам$- 
чане. Если приходится насыщать молоко воздухомъ, 
который положительно невозможно, при обычныхъ 
усломяхъ жизни въ нашихъ домахъ, абсолютно очи- 
стить отъ всякихъ микроорганизмовъ и ихъ споръ, 
зачфмъ въ такомъ случаЪ двукратное кипяченше? Оно 
конечно улалитъ и организмы и споры, а провфтри- 
ване снова загрязнитъ. 

'Такимъ образомъ приготовленное молоко и служитъ 
для заквашиватя грибками. Послфдне дЪлятъ на двЪ пор- 
ци, одну поршю кладутъ въ молоко тотчасъ же, а 
другую черезъ нфсколько часовъ, когда температура 
молока спустится до 20°. Д$ло въ томъ, что, по за- 
м5чаню г. Гутковскаго, теплое въ 26° молоко вредитъ 
дЪятельности дрожжевого грибка, а между тфмъ не- 
обходимо для работы кефирницы въ желательномъ 
направлеши; оттого онъ и дфлить грибки на двъ 
порши въ расчетЪ пользоваться и тою и другою со- 
ставною частью грибка въ наилучшихъ условяхъ для 
ея дБятельности. Грибки опускаются не прямо въ мо- 
локо, а каждая поршя въ особомъ, завязанномъ на- 
глухо, м5шечк$ изъ кисеи или марли съ тяжестью 
внутри (стеклячный шарикъ). МЪшечки при помощи 
привязанныхъ къ нимъ нитей постоянно двигаются 
вверхъ и внизъ внутри сосуда, и такимъ образомъ 
грибки приводятся въ соприкосновене съ разными 
поршями молока. Чтобы сдфлать эти движешя болфе 
правильными и постоянными, можно приспособить къ 
мЪшечкамъ часовой механизмъ. 
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Съ ифлью сдфлать кефиръ способнымъ къ пере- 
сылк$ на дальн я разстояня, Ап. Магртапп (63) пред- 
ложилъ особый способъ приготовления кефира, такъ. 
сказать, въ прокъ. Онъ прибавляетъ къ молоку сахаръ, 
брожеше съ грибами доводитъ до содержан!я алкоголя 
6’, тогда разливаеть въ бутылки и подогр$ваетъ. 
ихъ, чтобы удалить углекислоту (а алкоголь:). ЗатЪмъ 
бутылки герметически закупориваются. Кстати упомя- 
нуть о другомъ предложенши также аптекаря— ВлаеК 
(64), придумавшаго особый аппаратъ для приготовлевя 
кефира, въ которомъ грибки пом$щаются въ особомъ. 
цилиндр$ съ продырявленными боками для прохода мо- 
лока. Аппаратъ по меньшей мЪрЪ безполезный. 

Большую будущность, по моему мн$ыю, имфетъ 
пепсинизированный кефиръ, на который указалъ д-ръ 
Соболевъ (16) въ своей брошюрЪ. При разбавлени 
закваски кладутъ на бутылку пять гранъ пепсина, 
обработаннаго въ течене 1—1» сутокъ эеиромъ для 
устранен!я характернаго запаха. Получаемый при этомъ. 
кефиръ, какъ видно изъ, упомянутыхъ выше анализовъ, 
содержитъ въ себЪ гораздо больше пептоновъ, ч$мъ 
обыкновенный, а вкусомъ онъ нисколько не усту- 
паетъ посл$днему. Для очень слабаго желудка пепси: 
низированный кефиръ не оставляетъ желать ничего. 
лучшаго °). 

При употреблеши кефира я рекомендую придер- 
живаться сл5дующихъ правилъ: 

т) Начинать л5чеше нужно съ малыхъ поршй: съ 
одного стакана или съ полубутылки (полтора стакана) 
въ день. 

2) Увеличивать приемы слфдуетъ постепенно, еже- 


1) Проф. Подвысоцый предложилъ въ н$зкоторыхъ случаяхъ анэми 
прибавлять къ кефиру молочнокислое жельзо ({еггит 1асИемт) въ ко. 
личествь Г Ц стап на бутылку, лучше всего предварительно емвшавъ. 
его съ Х рг. молочнаго сахара. Такое количество жельза не мвняетъ. 
вкуса кефира, и примънялось у анемичныхъ съ большой пользой 
(прим. Б. Д.). 
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дневно или черезъ день по одному стакану, или по 
полубутылкф. 

3) Выспий суточный премъ зависитъ отъ свойства 
болЪзни и отъ охоты больного. Кефиръ не лфкарство, 
котораго лишняя поршя можетъ повредить, а хороший 
удобоваримый питательный напитокъ, количество ко- 
тораго должно соразм$рять съ аппетитомъ больного 
и силами его желудка. Вообще, чфмъ больше пить 
кефиръ, тфмъ лучше, лишь бы онъ хорошо пере- 
носился желудкомъ. Въ этомъ случа$ можно см$ло 
руководствоваться потребностью больного; насильно 
пить его не сл$дуетъ, но можно пить сколько хочется. 
Самая обыкновенная суточная поршя—двф бутылки 
въ день; съ одной стороны, въ двухъ бутылкахъ 
кефира питательнаго матерала достаточно, а съ 
другой—это количество не отягощаетъ желудка и не 
м5шаетъ прему обычной пиши. 

4) Суточная поршя дфлится на три равныхъ части; 
дв$ изъ нихъ выпиваются до обфда, а третья послЪ 
обЪда. Первую поршю лучше всего пить натошакъ 
не потому, чтобы чай могъ м$шать усвоеню кефира, 
а потому что при пустомъ желулкЪ кефиръ быстрЪе 
всосется въ кровь, и потери организма за продол- 
жительное время, прошедшее посл послфдняго приема 
пищи, быстрфе будутъ пополнены, что не безвыголно 
для слабаго организма. Черезъ полчаса по оконча- 
ши первой порши можно пить чай съ молокомъ, 
къ нему бЪлый хлЪбъ съ масломъ, и еще лучше ску- 
шать легкй завтракъ, яйца, одно мясное блюдо и т. п. 
Черезъ часъ посл чая, а если вмЪфсто чая былъ 
завтракъ, то черезъ полтора Часа, приступить ко второй 
порши кефира съ тфмъ расчетомъ, чтобы окончить 
ее, по крайней мЪрЪ, за часъ до обЪда. Третью пор- 
шю пьютъ черезъ два часа послЪ обЪда. 

5) Никогда не слЪдуетъ пить кефиръ цфлымъ ста- 
каномъ, залпомъ, а отпивать понемногу глотками. 
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Окончивъ одинъ стаканъ, сл$дуетъ сдЪлать малень- 
кй мошонъ и приниматься за второй стаканъ, не 
раньше десяти, пятнадцати минутъ посл перваго. 

6) Не слБдуетъ пить кефиръ холодный; онъ гото- 
вится часто при температур$ ниже комнатной, почему 
при употреблени необходимо его согрЪвать, поста- 
вивъ налитый стаканъ въ теплую воду, или же вы- 
ставивъ бутылку съ кефиромъ на солнце, съ тою 
предосторожностью, чтобы въ пробку былъ вставленъ 
сифонный штопоръ, иначе бутылку можетъ разорвать. 

7) При малфйшей возможности, т. е. если только 
силы больного и состоящше погоды позволяютъ, пить 
кефиръ слфдуеть на воздухЪ, дЪлая посл$ каждаго 
стакана прогулку, соразм5рную съ силами больного. 
Прогулка не должна быть утомительна, не должна 
вызывать ни одышки, ни серлцебения. 

8) Вопросъ, какой въ данномъ случа слфдуетъ 
пить кефиръ: слабый, средшй или крик, изъ кипяче- 
наго или изъ сырого молока и т. д., долженъ быть 
рЫшиенъ врачемъ. Вопросъ этотъ слишкомъ важенъ, 
чтобы рЪшать его самому больному. Хотя питательное 
и укр$5пляющее дъйстве всЪхъ сортовъ кефира при- 
близительно одинаково, но неодинаково дЪйстве 
ихъ на желудокъ, на сердце, почки и нервы. Необхо- 
димо, чтобы компетентное лицо хорошо ознакомилось 
съ организмомъ больного и выбрало бы подходящий 
сортъ на основаши этого знакомства. 

9) Хотя кефиръ хорошо усвоивается и при всякой 
пишЪ, но чтобы достигнуть лучшаго результата л$че- 
ня, т. е. чтобы улучшить питаше, весьма важно, а въ 
начал лченя необходимо, чтобы пища, употребляемая 
при кефирЪ, была легкая, удобоваримая и питатель- 
ная: супы, мясо говяжье, баранье, телячье, въ простомъ 
видф безъ всякихъ соусовъ и приправъ, куры, жаре- 
ная дичь, нежирная ветчина и т. п. Съ постепенно раз- 
вивающеюся привычкою желудка къ кефиру, съ увели- 
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ченемъ подъ его вляшемъ аппетита, можно потомъ пе- 
реходить и къ болфе разнообразному столу, но, вовсякомъ 
случа, слфдуетъ избЪгать всего тяжелаго, трудновари- 
маго. Ши, боршъ, вареныя овощи, вареные плоды, а въ 
иныхъ случаяхъ и сырые, сп$лые ягоды и фрукты, 
рыбныя блюда, конечно, безъ всякихъ острыхъ при- 
правъ, можно разрфшить при л5чеши кефиромъ, 
если нЪ$тъ особыхъ противопоказай со стороны 
желудка. Но съ другой стороны жирная свинина, 
напримЪфръ, откормленные гуси, жирная осетрина, 
всякаго рода кулебяки, слоеное т$сто, тяжелые паш- 
теты, маринады, пикантные соусы, мойонезы и т. п., 
понятно, должны быть совершенно исключены изъ меню 
больного. 

‚ то) Относительно напитковъ нужно замфтить, что 
при кефирф выгоднфе уменыпить ихъ общее количе- 
ство до возможнаго минимума, чтобы не обременять 
желудка и кровеносную систему излишнею массою 
воды. Въ началЪ лЬченя, при малыхъ дозахъ, нельзя, 
конечно, лишать больного привычной порши чая, но, 
съ увеличешемъ числа стакановъ кефира, слфдуетъ 
постепенно отвыкать и, наконецъ, совершенно обхо- 
диться безъ чая. Горячительныхъ же напитковъ (сюда, 
кромЪ вина и пива, нужно причислить и кофе для 
нетривычныхъ) слфдуетъ совершенно избЪгать, за 
исключешемъ привычной маленькой рюмки водки 
перелъ обфдомъ. Лучше отказаться также отъ молока 
(только къ чаю варекое), такъ какъ оно можетъ по- 
дать поволъ къ развитию газовъ, пученя и т. п. 

тт) Возможны ли при лЪчени кефиромъ аптекар- 
скя лЪкарства, или н$тъ, камя можно и каюя нельзя, — 
дфло пользующаго врача, безъ совфта котораго не сл$- 
дуетъ прибЪгать даже и къ такимъ, по обшему мн$нюю, 
невиннымъ средствамъ, какъ слабительное и т. п. 

12) Хотя больные должны всегда вести правильный, 
гипеничный образъ жизни, но при лфчени кефиромъ 
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это требоване должно соблюдаться еще съ большею 
строгостью. Вставать полезно пораньше, зимою въ 7, 
лтомъ въ 6 часовъ, чтобы воспользоваться самыми 
лучшими для л5ченя воздухомъ часами. Въ это время 
обыкновенно тихо, ясно, воздухъ особенно чистъ и 
живителенъ. Вставши, сл$дуетъ тотчасъ же, конечно, 
если это позволяетъ состояше больного и погода, оста- 
вить комнату, открывъ въ ней всБ окна для провфт- 
риваня. Начать пить, какъ сказано выше, кефиръ на- 
тошакъ, дБлая умБренный мощонъ на балконЪ, въ саду 
или по берегу моря. По окончани первой порщи, въ 
9 или то ч., напиться чаю или позавтракать. Вторую 
поршю пить черезъ часъ или черезъ два часа послЪ 
чая, также гуляя и запасшись на этотъ разъ зонти- 
комъотъ солнца и отъ случайнаго вЪтра. ОбЪфдъ между 
ти 2 часами. Третья поршя между 4—5 часами. Къ 
закату солнца больной обязательно долженъ окончить 
не только питье кефира, но и необходимый при этомъ 
мощонъ, чтобы за н$ёсколько минутъь до заката можно 
было бы вернуться домой и въ го ч. вечера быть уже 
въ постели. Правила эти, назначенныя для лфчешя 
кефиромъ (и кумысомъ) въ ЯлтЪ, въ извфстной мЪр$ 
приложимы и всюду, конечно, съ тЪмъ разлищемъ, ко- 
торое обусловливается погодой. 

13) При такомъ регулярно разм$ренномъ образ 
жизни, само собою разумЪется, больному не должно 
приходить въ голову принимать участе въ такихъ об- 
шественныхъ увеселеняхъ, которыя могли бы сколько- 
нибудь помБшать этой правильности. Спектакли и ве- 
чера, оканчивающиеся слишкомъ поздно, общественныя 
гулянья въ садахъ, устраиваемыя обыкновенно въ не- 
удобные часы для больныхъ, и т. п. развлеченя не- 
позволительны при лБчени кефиромъ. Сид$не ифлыми 
часами въ душной комнат$ за картами, утруждая вни- 
ман!е и вызывая волненге, составляетъ уже не развлечене, 
а тяжелый трудъ, непосильный для больного. Точно 
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также сл$дуетъ воздержаться отъ всЪхъ занятий, требую- 
щихъ напряжен!я умственныхъ или физическихъ силъ. 

14) Холодныя купанья и обливанья нельзя соеди- 
нять съ лфчемемъ кефиромъ, по крайней мЪрЪ, безъ 
указаня врача. Тепловатыя же ванны или обтираня, 
если того требуетъ болзнь, можно употреблять съ 
разр.шеня врача. Олдфваться слфдуетъ соразмфрно 
сезону, лучше теплфе, ч6ёмъ холоднфе. На южномъ бе- 
регу Крыма всбмъ лчашимся кефиромъ или кумы- 
сомъ необходимо носить фуфайку прямо на тЪлЪ. 

г5) Для л5чешя кефиромъ не существуетъ ника- 
кого опредЪленнаго курса. Это не л$чебнодЪйствую- 
щая минеральная вода, излишнее введеше которой въ 
организмъ можетъ повлечь за собою дурныя посл$д- 
стая, это хорошее питательное средство, возстановляю- 
шее вс ткани организма. Сл$довательно, боязнь из- 
лишняго введеня питательнаго матер!ала въ тфло не 
можетъ имфть м$ста, за исключенемъ тфхъ случаевъ, 
когда питане и безъ того хорошо. Вообще же, чЁмъ 
долыше пить кефиръ, тфмъ лучше. Окончить лфчеше 
кефиромъ нужно тогда, когда въ немъ не предстоитъ 
долфе надобности, т. е. когда питаше больного возста- 
новилось до нормы. При этомъ, впрочемъ, мы встр$- 
чаемся съ общимъ свойствомъ всякаго организма— съ 
теченемъ времени привыкать къ изв$стному дфятелю 
и зат$мъ чувствовать утомлеше отъ однообразя. Къ 
кефиру часто привыкаютъ настолько, что послЪ двухъ, 
трехъ недфль его употребленя, онъ дфлается необхо- 
димою потребностью, но проходитъ еше три, четыре 
недфли, и онъ пьется уже менЪе охотно. Это знакъ, 
что въ организм наступилъ моментъ пресыщеня и 
что сл$дуетъ остановиться съ дальнфйшимъ употре- 
блен!емъ средства, съ тфмъ, впрочемъ, чтобы посл$ двухъ, 
трехъ -недфльнаго перерыва снова вернуться къ ке- 
фиру, если состояше больного еще требуетъ поддержки 
питаня 
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